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Acqua Lauretana, di fonte montana, 

ha origine in un territorio incontaminato. 
Lauretana è l'acqua più leggera d'Europa 
con solo 14 mg/litro di residuo fisso. 

La sua leggerezza esalta il sapore dei cibi 
senza alterarli. Grazie alle sue proprietà 
uniche, Lauretana é ideale per il consumo 
quotidiano e il benessere di tutta la famiglia. 
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Concentrato di bontà 


È con una spettacolare pavlòva “stellata” (in tutti i sensi) che 
chiudiamo un 2019 ricco di golosità e apriamo il 2020 che, visti i 
“buoni” auspici che scoprirete pagina dopo pagina, non sarà da 
meno. È, difatti, questo, un numero super-concentrato dove troverete 
le proposte-top, le idee più originali, le proposte più raffinate per i 
menu delle feste, così come ricette di stagione, capaci di rendere 
speciali anche i pasti ordinari di gennaio, 0, addirittura, piacevole 
il regime alimentare di recupero dei bagordi natalizi. Ma andiamo 
con ordine. L'elegante e delicatissima pavlova della copertina è 
opera della top chef più dolce d'Italia, Iside De Cesare (in foto, con 
il vicedirettore di Alice Cucina, Giulia Macrì, durante il servizio 
fotografico della copertina e dell'intervista, svoltisi a Trevinano, nel 
Ristorante La Parolina), che l'ha anche fregiata della sua “firma”, 
le foglie di cioccolato composte in una luccicante stella di Natale. 
Sempre sua, un'altra delle proposte più interessanti per il pranzo 
di festa, un classico reinterpretato in chiave decisamente creativa: 

i cappelletti di cinta senese in brodo progressivo, un piatto capace 
di mutare... da un boccone all’altro! Dalla zuppetta di pesce di 
Luigi Pomata per il cenone della Vigilia, alla pasta fresca di Angela 
Fiorini e alla faraona di Andrea Ribaldone per il grande pranzo 

di Natale, fino alle ghirlande di pane di buon augurio per il party 
di Capodanno (pratiche e squisite, perfette per qualsiasi riunione 
tra amici anche durante tutto l’anno), il ricettario delle occasioni 

è servito e coronato da uno speciale dolci della tradizione e 

da una irresistibile sfida: pandoro versus panettone. Ma, come 

si diceva, non sono da meno i piatti per tutti i giorni, quelli che 
potrete portare in tavola dopo il 6 gennaio, per alleggerirvi 

dagli eccessi appena passati senza perdere il gusto del buon 
mangiare: salmone marinato allo zenzero, insalata di triglie con 
arance e finocchi, pollo in agrodolce ai cachi, cuscus con mele 
annurche e melograno... Insomma, l’idea è quella di puntare al 
benessere... almeno fino al prossimo numero di Alice Cucina (in 
edicola a fine gennaio), con le mille e una golosità di febbraio! 
Tanti Auguri e Buon Anno dalla Redazione di Alice Cucina. 


La redazione 
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TESTIMONIAL, BIG E CONTRIBUTORS CHE OGNI MESE 
CON LE LORO RICETTE SCUOLE E CONSIGLI, ARRICCHISCONO 
DI CREATIVITA E PROFESSIONALITA ALICE CUCINA 





D- RENATO BOSCO LD LUIGI POMATA 
Guru della pizza Lo "chef del tonno 
Maestro pizzaiolo, sperimentatore rosso" 


Carlofortino doc e figlio 
d'arte, luigi Pomata è 


dell’arte bianca, innovatore di 
impasti, tecniche di lievitazione 
e di cottura. Delizia i lettori di considerato lo "chef del 
Alice con ricette sia classiche sia tonno rosso". Nel suo 
creative. ristorante cagliaritano 
propone una cucina di 
tradizione, rielaborata JRE 

con creatività e "un “4 
pizzico di follia" Bi } 













D- LUCA MARCHINI 


Lo chef "inventore" 
Toscano di nascita, vive 
a Modena da quando 
aveva 17 anni. E lo 
chef del ristorante L'Erba 
del Re, è Presidente dei 
Jeunes Restaurateurs e 
ha fondato una società 
di catering e la rinomata 
scuola di cucina 
Amaltea. 





TH ISIDE DE CESARE 


Top chef dolce e salata 

E chef e proprietaria, insieme al marito Romano, 
del ristorante La Parolina, a Trevinano (nell'alto 
lazio). Poliedrica e talentuosa, ha saputo coniugare 
l'anima dolce (la pasticceria è il suo primo vero 
amore] e quella salata, conquistando con i suoi 
piatti i palati più sopraffini. 














ANGELA 
FIORINI 
Maestra 
pastaia 

E la più brava 
d'Italia, e non 
solo per noi. E la 
proprietaria del laboratorio artigianale 
“le meraviglie in pasta”, a Zagarolo, 
che gestisce insieme alle figlie: 
divenuta bottega cult per la pasta 
fresca tradizionale, ma anche per le 
ricette molto creative. 




















AURELIO CARRAFFA 

Resident chef 

Classe 1963, siciliano d'origine 
e interior e industrial designer di 
formazione, Aurelio Carraffa è 
resident chef e direttore didattico 
della scuola di cucina MaMà 
Mediterraneum di Roma. 

















Chef, 





conduttore tv ui 
Nato a Genova D- GIULIA STEFFANINA 

il 27 ottobre Pastry chef. sommelier, VIVIANA VARESE ANTONINO ESPOSITO 
1984, Mattia degustatrice Chef stellata Maestro dell'arte bianca 








Volto storico e amatissimo della 
famiglia di Alice. Pizzaiolo per 
passione, con oltre trent'anni di 


E chef e proprietaria di Viva, il 


è uno dei volti 
ristorante a una stella Michelin 


televisivi più amati di Alice, dove 


di cioccolato, insegnante. 
E socia e cofondatrice della 


ha esordito fin da giovanissimo. 
Attualmente è in tv con il format "la 
gola, il gusto". 





Scuola di Cucina e Pasticceria 
les Chefs Blancs di Roma. 





all'interno di Eataly Smeraldo, a 
Milano. la sua filosofia di cucina mira 
all'eccellenza delle materie prime e al 
recupero dei sapori antichi. 


esperienza, è anche consulente, 
docente, autore di libri e protagonista 
di programmi televisivi. 





D- ANTONIO 
PAOLINO 


Lo chef contemporaneo 
Campano doc, Antonio 
Paolino ha soli 35 anni, 
ma vanta un'esperienza 
sul campo davvero 
straordinaria. Ha lavorato 
nei ristoranti di prestigiose 
strutture alberghiere e ha 
partecipato a numerosi 
programmi televisivi. y ° 


D- ANDREA 
RIBALDONE 


Chef "senza frontiere" 
Milanese di nascita ma 
piemontese per famiglia 
e formazione, è lo chef 
dell'Osteria Arborina, 

in provincia di Cuneo. 
Inaugurato a marzo 
2017, ha conquistato, 
dopo appena 9 mesi, la 
vi stella Michelin. 





CONTRIBUTORS 





RAFFAELLA CAUCCI AMBRA ORAZI 
Fotografa e autrice di Fotografa, food writer 
ricette, specializzata in e food blogger; 


il Gattoghiotto è 
l'affermato blog che 


cura dal 2008. 


pani e lievitati, cura il 
blog di cucina Profumo 


di Cannella. 





ASSUNTA PECORELLI 
Cilentana doc, è 
cuoca ‘nel cuore e 
nell'anima”, fotografa 
e food blogger {il suo 
blog: la cuoca dentro). 


SUSY GROSSI 
L'astrologa di Alice, sin 
dalle prime trasmissioni 
tv e dai primi numeri 
del magazine. 


GUIDO MONTALDO 
Giornalista e divulgatore 
di cultura enologica, 

dal 2016 è anche 
direttore della rivista 
dell’Associazione 
nazionale Assaggiatori di 
Vino (www.onavnews.if]. 



































MARCO GIULIANO 

Chef E il giovane e talentuoso chef del 
ristorante Settecento, a Palazzolo Acreide, 
in provincia di Siracusa. Qui propone una 
cucina, principalmente di mare, legata 
alla tradizione, ma rivisitata in chiave 
confemporanea. 
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MASSIMO PICCHERI 
Titolare de le Officine 
del Gusto, la migliore 
macelleria gourmet di 
Roma, crea succulente 
ricette, anche per 
rinomati ristoranti 
della capitale. 





VIRGINIA REPETTO 
Ingegnere, fotografa, 
da sempre innamorata 
della cucina, cura 

il blog Zucchero 

e zenzero, dove 
raccoglie ricette e storie 
di cucina. 








VITANTONIO 
LOMBARDO 

Chef stellato 

E lo chef dell'omonimo 
ristorante di Matera, una 
stella Michelin. 





ELEONORA TISO 
Irpina, appassionata 

di cibo e nuove 
tecnologie, Eleonora è 
fotografa, food writer 

e food blogger. Dal 
2010 è autrice del blog 


eleonoratiso.it. 





PORZIA VITALI 

Chef e pastry chef 
creativa ed esperta, 
realizza catering dolci e 
salati per eventi di vario 
tipo, anche matrimoni. 
Per noi crea i pranzi 
della domenica. 


IL MONDO DI ALICE 


IN EDICOLA 





L'appuntamento 

in edicola con 

il mondo di Alice, è 
come dl solito ricchissimo. 
Oltre ad Alice Cucina, 
con Iside De Cesare, 

e al consueto allegato | 
i Colori, dedicato questo è 
mese al buffet delle 
feste, ecco gli arrosti 
dei Quaderni di Alice. Finita quig 
Mica vero. Ci sono anche le ricette 
di Facile e del suo inserto Issima, più 
irresistibili che mail 





IN TELEVISIONE 


l'Italia di ALICE, 

ao DIGITALE 
l'Italia del gusto, TERRESTRE 
delle tradizioni *% 221 


gastronomiche e del 
piacere della buona 
tavola, a portata di 
telecomando! Digitate, gente, digitate! 





WEB E DIGITAL 


Naviga nel nuovo sito 
di Alice.v per trovare 
il piatto che cercavi. 
Migliaia di ricette, 
video, curiosità e 
news fi aspettano in 
una veste rinnovata! 








Scarica l'app gratuita di AUCE CUCINA: 
avrai la comodità di un magazine sempre 
a portata di mano e in più 
ricchi contenuti 

multimediali. 





UCI 
W.....-...- Ki Alice tv Alicecucina 


Alice Cucina e Alice Tv sono presenti su tutti i social net 
work, segui gli aggiornamenti, le ricette, i protagonisti ai 
fornelli su Facebook, Twitter, Youtube e Pinterest, entra 
nella community delle nostre cucine postando le tue foto, 
commentando i piatti e suggerendo i tuoi ingredienti! 


ANTIPASTI E SFIZI 










98. i NAKED CAKE ALLA 1 00 : TORTA DELLA NONNA 
:iMORTADELLA E PISTACCHI è :SALATA 


IDA. i INSALATA DI MARE 1. i TARTELLETTE SALATE ‘CREMA DI LENTICCHIE 
i i SU CREMA DI RICOTTA i CON GUAMACOMOLE :CON VERZA E SALSICCIA 


i RT = 
CE 


‘102 CANTUCCI SALATI CON 103 ‘MINIPLUMCAKE BIGUSTO | 119 :BRUSCHETTINE CON ‘1/39 INSALATA DI TRIGLIE 
: UZEZABAIONE AL PECORINO : CON ROBIOLA :CACHI E CRUDO i > 2: ARANCE E FINOCCHI 


y to 





PIE TERRINA DI FARAONA 42 : TERRINA DI POLLO È : TERRINA DI MOUSSE ‘TORRONE SPEZIATO 4 :PATÉ DI FEGATINI 4 :MOUSSE DI PROSCIUTTO 
i. ALPORTO IN CROSTA i MAIALE CON PISTACCHI DI MERLUZZO E GLASSA è CON ROBIOLA AL VINCOTTO E UVETTA — :E MORTADELLA 





i] è I CAPPELLETTI IN BRODO 07 i VELLUTATA DI BROCCOLI È 0 :CUSCUS CON MELE : ASAGNA CON RAGÙ i : LASAGNA CON 6 : TONNARELLI AL LIMONE 
i... PROGRESSIVO i 94? CON CAVOLO VIOLA 54. : ANNURCHE E MELAGRANA iDI RANA PESCATRICE RADICCHIO E BUFALA i °° CON ASTICE 


— —r 





i FETTUCCINE CON RAGÙ i 66 : TORTELLINI DI CARNE RAVIOLI RIPIENI DI ‘TORTA DI ANELLINI AL 82 :SCATOLA DI RIGATONI 83. CROSTATA DI REGINETTE 
: DI VITELLO : IN BRODO :SALMONE E GAMBERETTI | :RAGÙ CON PORCINI :ALLO ZAFFERANO :AGLI SCAMPI 











: TIMBALLO FREDDO DI ‘SUPER NGURTno 96 i RISO DI SEMOLA ALLO 1 20 : RISOTTO Al CACHI 1 34 : RISOTTO ALLE TRIGLIE 1 A 6 : TORTELLI DI ERBETTE 
5. : SPAGHETTINI E SALMONE | : ALLE VONGOLE :“ZAFARAN” E ARANCE CAPRINO E LIMONE :SU CREMA DI SPINACI i ALLA PARMIGIANA 





SECONDI CONTORNI E PIATTI UNICI 


= = 














= ll l 
‘pe ZUPPETTA CHIARA ‘o !CARRÉ DI CERVO î""" SUPREME DI FARAONA ‘36 JAMBONNETTES i 2g GAMBERONI IN PASTA 
i 26 DI PESCECON CUSCUS. | 28 :CONIL SUO FONDO 30 CON FUNGHI E NOCI i DI POLLO ALLE CASTAGNE. 39 KATAIFI PATATE E ALGA 
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:RABARBARO ALL'ACETO 7 :SALMONE MARINATO ‘9 Ra IBACCALÀ CON LA SUA | 97 : MINIBURGER i] 07 CARRE DI CERVO 
DI VINO ROSSO i :ALLO ZENZERO :MAIONESE i DI SALMONE CON CREMA DI ZUCCA 















:FILETTO DI CINTA 
SENESE AFFUMICATO 


:FARAONA FARCITA CON: i CAPPONE AL MIELE 
: TORTINO DI CARDI GOBBI : :E MANDARINI 











Fiasassneaszace x 


191 :POLLO IN AGRODOLCE 123 13 : TRIGLIE RIPIENE i] 47 ROLE DI CONIGLIO 
:AI CACHI i :E BROCCOLI :FARCITO CON OMELETTE 





PANE PIZZA FOCACCE E TORTE SALATE 


î agi AGNOTTA DI SEGALE i] aggiPANINI AL LATTE i 39 GHIRLANDA DI ROSE 
: E SEMI DI FINOCCHIO :AL BURRO E CANNELLA 
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140 GHIRLANDA ALLE 141 GHIRLANDA 1 7 PIZZA PORCINI 
uc MANDORLE E MIELE i. CACAO E NOCCIOLE... SALSICCIA E CASTAGNE 
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LE RICETTE DI QUESTO NUMERO 


DOLCI E DESSERT 





20. PAVLOVA CON CHANTILLY | 124 i TORTA AI CACHI 1125 PAVLOVA AL BICCHIERE: 160 ZEPPOLE FRITTE 1 63 PANETTONE BRILLO 1 64 iPANDORINI DI RINFORZO 
ca :LAMPONI E ARANCIA i < E CANNELLA i“: CACHI E CIOCCOLATO i —:ALLE CASTAGNE :ALLE PERE AL CAFFÈ E WHISKY 





‘166 PANDORO RED PASSION ‘MINIPANETTONCINI AL | 168 ‘PANETTONE ALGIANDUIA | 169 ‘PANDORO TROPICAL 17 4 PANDORO AGRUMI 175 ‘PANDOLCE GENOVESE 
i °°MERINGATO PISTACCHIO E MOSCATO ‘°°: FONDENTE E FICHI CON MANGO E COCCO i CIOCCOLATO E RUM 





‘17g CINNAMON ROLLS g SALAME ‘180 MOSTACCIOLI 182 CROCCANTE ‘1g4 IRIS DI TORRONI 
de DI CIOCCOLATO :'SU:NAPOLETANI DI ARACHIDI E NOCCIOLE 19° 










i LEMON & HONEY SHOCK | 
:41 COCKTAIL 


MAN HATTAN COCKTAIL 


LE SCUOLE 


ACCADEMIA DI ALICE 30 SUPREME DI FARAONA ORA PASTA IN PUNTA DI COLTELLO 

18 | CAPPELLETTI DI CINTA CON CRUMBLE DI FUNGHI 80 TORTA DI ANELLINI 110 FILETTO DI MANZO CON 
SENESE E SALSA DI NOCI AL RAGU CON PORCINI MELE E CAVOLO ROSSO 

20 PAVLOVA CON CHANTILLY 34 VELLUTATA DI BROCCOLI TRIFOLATI E PROVOLA STUFATO 

LAMPONI E SCORZETTE CON CAVOLO VIOLA AFFUMICATA 

DI ARANCIA CANDITA FERMENTATO E TUILES GRANDI CLASSICI 

26 ZUPPETTA CHIARA ALLA PAPRICA SCUOLA DI CUCINA 178 CINNAMON ROLLS 

DI PESCE AL PROFUMO 38 GAMBERONI CON 87 SALMONE MARINATO 184 TRIS DI TORRONI 


DI LIMONE CON IL CUSCUS ANANAS E LARDO IN PASTA — ALLO ZENZERO 
28 CARRE DI CERVO CON KATAIFI SU CREMA DI PATATE. 90 BACCALA IN 


IL SUO FONDO AL PORTO E ALGA SOTTO SALE OLIOCOTTURA CON PAPRICA 
CAVOLO ROSSO MARINATO AFFUMICATA LA SUA 
E RISTRETTO DI CIPOLLE “MAIONESE” E LE MANDORLE 


70 


La leggerezza è importante, nella vita come in cucina. 

E noi lo sappiamo bene: i nostri stampi sono leggeri ed ottimizzati 

per una cottura uniforme, perché realizzati in acciaio di qualità superiore. 

Cosi il calore si diffonde meglio e tu ottieni sempre grandi risultati, 

senza smettere di goderti la vita. CRA 3 . 
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MADE IN ITALY 


=_= Il piacere italiano di cucinare 


Www.guardini.com 
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Nuova destinazione gourmet a Roma, il 
ristorante e cocktail bar Liòn (in largo della 
Sapienza) che nella proposta gastronomica 
porta il segno inconfondibile dello chef 
Francesco Apreda. Il locale, che si è già 
aggiudicato il premio di ‘migliore ristorante 
europeo’ all'ultima edizione dei Restaurant 
& Bar Design Awards, si propone con un 
design molto cool e un format innovativo 
per la piazza romana: è infatti un Seafood 
Wine&Cocktails. Affidata al giovane talento 
Luca Ludovici l'offerta gastronomica di 
specialità di pesce, per un pranzo informale 
o per una cena raffinata, sempre per palati 
fini. Il pre e after dinner, invece, è curato 
dall’estro del bartender Antonio De Meo, con 
cocktail classici e di tendenza, ispirati alle 
bellezze artistiche romane. www.lionroma.it 
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NOTIZIE E AGGIORNAMENTI 
DAL MONDO DEL FOOD&BEVERAGE 
A CURA DELLA REDAZIONE 





A Parma, dagli anni ‘60, la Focaccia di Tosi è un must non solo delle feste, ma di tutte le occasioni conviviali. La ricetta che Renzo 
Tosi reinventò più di 50 anni fa per “destagionalizzare” e rinnovare il classico panettone è una prelibatezza a base di uova fresche e 
tracciate, farine stagionate nei locali della pasticceria, il migliore burro francese e belga, il miele millefiori del presidio Slow Food di 
api nere della Sicilia. E poi, frutta fresca candita intera, tagliata a mano e denocciolata come una volta, tra cui scorze d’arance Navel 
di Calabria, pinoli e albicocche di una produzione fatta ad Aqui Terme in esclusiva per la Focaccia Tosi. E poi il tocco inconfondibile: 


l'inzuppatura lieve e delicata nel maraschino della storica Luxardo. Una ricetta semplice e raffinata, 54 ore di lavorazione, nessun 
conservante, né aromatizzante. Per far festa tutto l'anno. www. pasticceriatosi.it 
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Europa, dove la qualita e di casa 


Sapori autentici e garantiti dall’origine: 
Vini Alto Adige DOC, Mela Alto Adige IGP, 


IGP, Formaggio Stelvio DOP. 
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La Commissione europea non accetta alcuna responsabilitàper qualsiasi utilizzo che possa essere fatto. 


CAMPAGNA FINANZIATA L'UNIONE EUROPEA SOSTIENE 


vot wein @Ò | siineio MM 0: I . Me CONLAIUTO CAMPAGNE CHE PROMUOVONO 
3A ei 2 e DELL'UNIONE EUROPEA. PRODOTTI AGRICOLI DI QUALITA. 
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PIÙ POP DI COSÌ! dana 


RAVENNA 

Sono naturalmente rossi, blu o gialli i popcorn 

di nuova generazione. Ma niente di strano... 

sono biologici e pure dotati di ottime proprietà 
organolettiche, in quanto provenienti da tre varietà 
differenti di mais italiano, originate da sementi 
antiche. Se prepararli è molto facile (30 grammi 
di chicchi a porzione, pochi minuti in una pentola, 
anche meno in forno a microonde o nella macchina 
per popcorn), con un po’ di fantasia si può anche 
fare di più: usarli per creare sfiziosissime ricette... 
parola dell'azienda Melandri Gaudenzio, che 
produce e commercializza i mais Ruby Red, Blu 
Diamond e Butterfly. Preparare popcorn non è mai 
stato così divertente! www.melandrigaudenzio.com 
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IL MARE 
D'INVERNO . 


Parliamo dell'acqua di mare, ricca *- 
di effetti benefici per l'organismo —‘*.. Lato 
umano, che, opportunamente filtrata, pi a di rt «ii 
si rivela quanto mai salubre anche Url zol ea 
al consumo. A recuperare l'antica l'as 
tradizione marinara di cucinare con 
acqua di mare il pescato (ma anche 
pasta, legumi, vegetali o altro) 

per mantenerne il sapore fresco 

e conferire una sapidità naturale 

ci ha pensato la Callipo, azienda 
calabrese con 106 anni di storia nelle conserve ittiche, con i Filetti di Tonno 
al naturale in Aquamaris, ovvero i tagli più pregiati del pesce immersi in 
acqua del mar lonio, prelevata in profondità e microfiltrata, in modo da 
mantenere iodio, minerali, magnesio e di ridurre l'apporto di sodio: insomma 
un connubio genuino, semplice, eppure innovativo, soprattutto dal punto di 
vista del mangiare sano, con gusto. 

www.callipogroup.com 
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VIVA LECCELLENZA 


Pochi ma di prima qualità, gli strumenti che i cuochi 
professionisti e gli chef stellati consigliano nelle 

loro accademie a quanti si cimentano in cucina, 

a cominciare dalla coltelleria, che è un po' la 
dotazione specifica di ognuno di loro. Spelucchino, 
da taglio, da pane, da carne e pollame, 
l'importante è che il coltello sia performante, 
possibilmente forgiato in una unica barra d’acciaio, 
per garantire robustezza, equilibrio, qualità di taglio. 
Poi, affettare, sfilettare e intagliare, sarà un gioco da 
ragazzi. O quasi. Tra i coltelli top, quelli francesi di 
Opinel, che nella collezione Les Forgés ra 
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DI ALICE 


5 GRANDI CHEF, PER 5 GRANDI SCUOLE DI TECNICA E CREATIVITÀ 
10 RICETTE ICONICHE, CON 5 PREPARAZIONI STEP BY STEP, 
IN ESCLUSIVA PER ALICE TV E ALICE CUCINA! 


a cura della redazione - foto e styling di ANTONELLA ARAVINI (servizio di cover) e ANNA FRACASSI 
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AA @SACCADEMIA DI ALICE - COVER STO NAS 


ELLE 
NATALE 


DUE MUST DEL PRANZO NATALIZIO, 
SECONDO ISIDE DE CESARE, 
LA CHEF STELLATA DEL RISTORANTE 
"LA PAROLINA”, COPROTAGONISTA 
DELL'ACCADEMIA DI ALICE, SCUOLA 
TELEVISIVA E APPUNTAMENTO 
FISSO DEL NOSTRO MAGAZINE. 
CAPPELLETTI SIANO, DUNQUE, MA IN È 
BRODO PROGRESSIVO... E PER FINIRE, È 
UN'ELEGANTISSIMA PAVIOVA, $ 
CON FOGLIE DI CIOCCOLATO -@ 
PROFUMATO ALL’ALLORO: LE TECNICHE | 
DI UNA GRANDE MAESTRA 
IN ESCLUSIVA PER NOI 


a cura della redazione; testi di GIULIA MACRÌ 
ricette e styling di ISIDE DE CESARE 
foto di ANTONELLA ARAVINI 
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DALL'ALTO LAZIO UNA TOP CHEF 
DOLCE E SALATA. OVVERO, 
PASTICCERIA E ALTA CUCINA 
SECONDO LA SENSIBILITÀ 
FEMMINILE ' : 





A base di meringa, chantilly (alla francese) e frutta fresca la 
pavlova fu così chiamata in onore di una ballerina russa, 
Anna Pavlova. Elegantissima e leggera, è croccante grazie 
alla meringa cotta al frono e soffice all'interno, farcito con 
panna zuccherata e frutta di stagione, candita o brinata. 
Per questo, è una delle torte senza tempo e... senza stagione. 
















Riunite in una casseruola 
200 g di brodo di carne 
non salato, 200 g di carne 
affumicata e un pizzico di 
sale affumicato. Aggiungete 
una cipolla dorata, 
sbucciata, tagliata a metà 
e fatta tostare in padella, 
e fate cuocere finché non 
sarà abbastanza saporito. 
Spegnete e tenete da parte. 













Ingredienti (per 6-8 persone) 


per la pasta 
1 kg di farina 
850 g di tuorli 


per il ripieno 

200 g di filetto di cinta senese 
200 g di prosciutto di cinta senese 
200 g di mortadella 

200 g di parmigiano grattugiato 

1 pizzico di noce moscata 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


per le perle di brodo affumicato 
100 g di brodo affumicato 

10 g di gelatina in fogli 

estratto di liquirizia 


vi servono inoltre 
2 | di brodo di carne 


Preparazione 


Per il ripieno: fate scaldare un filo di 
olio in una padella, disponete il maiale 
e portatelo a cottura; spegnete, lasciate 
intiepidire e poi tritate finemente. Prendete 
il prosciutto ( ) e sminuzzatelo 
finemente. Fate lo stesso con la mortadella. 
Raccogliete tutto in una ciotola, unite il 
parmigiano e la noce moscata, aggiustate 


di sale e di pepe e amalgamate ( ). 


Per la pasta: raccogliete la farina 
nel vaso di una planetaria e impastate 
energicamente, versando a filo i tuorli ( 

), fino a ottenere un composto sodo e 
omogeneo (se risultasse duro, aggiungete 
un goccino di acqua). Trasferitelo su un 
piano di lavoro, formate una palla ( ), 
avvolgetela con la pellicola trasparente e 
fate riposare per almeno mezz'ora. 


Trascorso il tempo di riposo, stendete 





la pasta in una sfoglia spessa circa 1 mm. 
Con un coppapasta ricavate tanti quadrati 
( ) e disponete al centro una nocciola 
di ripieno. Ripiegate il disco a mezzaluna 

( ) e poi unite le due estremità ( ), 
fino a ottenere i classici cappelletti ( ). 


Preparate le perle di brodo: mettete 
la gelatina in ammollo in acqua fredda, 
quindi strizzatela e incorporatela al brodo 
affumicato caldo. Unite un goccio di 
estratto di liquirizia e mescolate. Distribuite 
il composto in uno stampo a semisfera e 
lasciate rapprendere in frigorifero. 


Portate a bollore il brodo di carne in 
una casseruola capiente, quindi tuffate i 
cappelletti e lessateli per qualche minuto. 
Versate i cappelletti e il brodo nelle fondine 
individuali, guarnite con una perla di 
brodo affumicato e servite. 








Ingredienti 


per la meringa 
100 g di albume 


250 g di zucchero a velo 


per la chantilly 
500 g di panna fresca 
50 g di zucchero 


2 stecche di vaniglia 


per le scorzette di arancia 
1] arancia 

100 g di zucchero 

200 g di acqua 


per le foglie di cioccolato 
cioccolato fondente 
foglie di alloro 


colorante alimentare in polvere 
(color oro e rosso); alcol 


vi servono inoltre 

1 ciuffo di menta 

3-4 chicchi di uva 

qualche chicco di melagrana 
lamponi freschi; spray color oro 





Preparazione 


Preparate la meringa: raccogliete 
l’albume nel vaso di una planetaria, 
unite 30 g di zucchero a velo e montate 
a neve ben soda; versate a pioggia lo 
zucchero restante e continuate a montare 
fino a ottenere un composto gonfio, 
compatto e lucido ( ). Raccoglietelo 
in un sac à poche. Sistemate tre anelli 
per torta da 30 cm di diametro sulle 
placche da forno e realizzate dei dischi 
di meringa, spremendo il composto 
all'interno degli anelli a uno spessore 
di pochi mm. Infornate a 85-90 °C 
e fate cuocere finché 





a meringa non 
risulterà ben asciutta. Spegnete e lasciate 
raffreddare la meringa in forno spento 
con lo sportello semi-aperto. 
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Per la chantilly: montate la panna 
con lo zucchero e i semi di vaniglia ( 

), trasferite la crema in un sac à poche e 
conservate in frigorifero fino al momento 
dell'utilizzo. Per le scorzette: lavate 
l’arancia, prelevate la scorza e tagliatela 
a julienne sottile. Riunite in un tegame 
l'acqua, lo zucchero e le scorze di arancia, 
quindi mettete sul fuoco e fate cuocere 
finché quest'ultime non risulteranno ben 
candite. Spegnete e tenete da parte. 


Per le foglie di cioccolato: temperate 
il cioccolato fondente e, aiutandovi con 
una spatolina, stendetelo sulle foglie di 
alloro. Lasciate rapprendere. Una volta 
rappreso, staccate le foglie di alloro e 
con un pennello spolverizzate a piacere 
le foglie di cioccolato con un po' di 
colorante in polvere, diluito con un 
goccio di alcol ( ). 


Idea decor: spruzzate un piatto da 
portata con lo spray alimentare color oro 
( ). Sformate i dischi di meringa 
( ), trasferitene uno sul piatto e farcite 
con tanti ciuffetti di chantilly ( ). 
Distribuite sopra i lamponi e le scorzette 
di arancia, coprite con il secondo disco 
Î ) e proseguite a realizzare gli 
strati fino a esaurimento degli ingredienti. 
Decorate la superficie con ciuffetti di 
chantilly ( ), i lamponi, i chicchi 
di uva, tagliati a metà, i chicchi di 
melagrana e le foglie di menta e servite. 
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RISTORANTI 


UNA “PAROLINA” 
SU ISIDE DE CESARE 


Una creatività incontenibile disciplinata da un 
pragmatismo tutto femminile, e i suoi piatti che 
riescono a esprimere il talento e la scuola, le origini e 
le passioni, la cultura e tutta la sua ricchezza interiore: 


una cucina di sensi e sentimenti, oltre che di grande 
originalità e sapienza, quella di Iside De Cesare, 
donna amabile, solare e di grande temperamento. 
Chef e titolare insieme al marito Romano del Ristorante 
La Parolina, nel piccolo borgo di Trevinano, agli studi 
di ingegneria ha preferito gli studi e l'apprendistato 
di pasticceria e di alta cucina (Agata Parisella, Heinz 
Beck, Salvatore Tassa, Gianfranco Bolognesi, Marco 
Cavallucci, il pasticciere Gino Fabbri...) e ha fatto 
molto bene, perché i riconoscimenti, compresa la 
prestigiosa stella, hanno fatto presto ad arrivare. 
Tradizione, estro, cultura e divertimento, conditi 

con una buona dose d'ironia, trapelano da ogni 

sua creazione: i cappelletti in brodo progressivo 

e la magnifica pavlova, che trovate proprio in 

questo numero, con le ricette originali e le scuole di 
preparazione; il sorprendente gelato di ceci; il geniale 
Pollo-ck; il conturbante cremoso gianduiotto o le 
deliziose miniature dei dolci regionali (difficilissimi da 
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ridurre alle dimensioni di un finger). 
Iside ti racconta i suoi piatti con la stessa pacata 
spontaneità con cui parla dei suoi impegni quotidiani 
— il ristorante e l'ospitalità delle sue stanze-boutique, 
l’attività di catering, la consulenza didattica, la tv, la 
divisione di ruoli con Romano, la vita nel piccolissimo 
borgo, la scuola dei figli, i pasti in famiglia — e della 
curiosità che la anima quando scopre nuove fonti 
d'ispirazione: un ingrediente speciale (la liquirizia, 
ad esempio), un'opera d'arte, una bellezza naturale. 
D'altra parte, è stata proprio un'esigenza di bellezza 
e di qualità di vita quella che le ha fatto scegliere il 
suo luogo d'elezione, dove vivere e lavorare, l'ultimo 
avamposto laziale, tra Toscana e Umbria, affacciato 
sulla Val d'Orcia. Un quadro di incomparabile 
bellezza, che si può godere da ogni tavolo della 
Parolina, all’interno o nel magnifico déhors. 
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Ingredienti (per 4 persone) 
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NS 
250 g di ricotta vaccina 

8 gamberi 

2-3 seppie da circa 100 g 
ciascuna già pulite 

1 calamaro da circa 300 g 
già pulito 

3-4 pomodorini 

3 arance 

1 limone 

qualche foglia di sedano 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


LUIG 
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LO “CHEF DEL TONNO ROSSO”. 
DALLA SARDEGNA UNA 
CUCINA DI MARE (E NON SOLO) 
AI MASSIMI LIVELLI 


Preparazione 


1. Setacciate la ricotta un paio di volte, 
in modo da renderla liscia e cremosa. 
Raccoglietela in una ciotola, conditela 
con un filo di olio, un pizzico di sale 

e una macinata di pepe, e mescolate. 
Sbucciate 2 arance, ricavate gli spicchi e 
pelateli al vivo. 


2. Sgusciate i gamberi, privateli del 


filamento scuro dell'intestino, praticando 
una piccola incisione, e sbollentateli per 





un paio di minuti, in acqua leggermente 
salata. Al termine, scolateli. Tagliate a 
quadretti le seppie e il calamaro, dopo 
aver staccato i tentacoli (quelli più grossi 
fateli a tocchetti) e sbollentateli per 6 
minuti in acqua leggermente salata. Poi 
scolateli e teneteli da parte. 


3. Emulsionate in una ciotola 4-5 
cucchiai di succo dell’arancia rimasta, 
altrettanti di succo del limone, un pizzico 


di sale e una decina di cucchiai di olio 
extravergine di oliva. Aggiungete i 
gamberi, i molluschi, i pomodorini, tagliati 
a spicchi, e gli spicchietti di arancia, 
completate con le foglie di sedano e 
mescolate delicatamente dal basso verso 
l’altro. 


4. Velate i piatti individuali con la 
crema di ricotta, distribuite l'insalata di 
mare, portate in tavola e servite. 
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Cuppetta chiara di pesce alprefeno di limone 


con il cuSeus 


Ingredienti (per 4 persone) 


100 g di cozze 

100 g di vongole 

100 g di filetto di cernia già spellato 

e spinato 

1 scorfano (o 1 pesce cappone] 

da 200 g già eviscerato 

4 gamberi rossi 

1/2 kg di pomodori rossi San Marzano 
1/2 kg di pomodorini 


2 pomodori secchi 


300 g di cuscus 

2 zucchine verdi 

2 patate 

1/2 mazzetto di prezzemolo 
1 ciuffo di basilico 

1 peperoncino 

1 limone 

vermentino di Sardegna 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





Preparazione 


1. Tagliate a fettine il filetto di cernia. 
Pulite lo scorfano e sfilettatelo. Sgusciate 
i gamberi ed eliminate il filamento scuro 
dell'intestino (foto A)). 


2. Raccogliete gli scarti dello scorfano 
e i carapaci dei crostacei in una 

ciotola, unite metà dei pomodori rossi, 
tagliati a spicchi, 1 pomodoro secco, 
tagliato a tocchetti, e qualche gambo di 
prezzemolo. Condite con un filo di olio 
e coprite con acqua e ghiaccio (foto B). 
Trasferite tutto in un tegame dai bordi alti, 
mettete sul fuoco e fate cuocere per circa 
40 minuti, per ottenere un fumetto ben 
ristretto. Levate, frullate e passate a un 
colino a trama fitta (foto C). 


3. Raccogliete cozze e vongole in un 
contenitore per microonde; aggiungete i 
pomodori rossi rimasti, tagliati a dadini, 
il restante pomodoro secco, tagliato a 


pezzetti, e un po’ di peperoncino tritato. 
Profumate con un po’ di prezzemolo, 
condite con un filo di olio, coprite con 
pellicola trasparente e fate cuocere al 
microonde a media potenza finché i frutti 
di mare non si saranno aperti (foto D). 


4. Levate, scolate tutto (frutti di mare, 
pomodori ecc.) in una zuppiera e tenete da 
parte. Filtrate il liquido di cottura dei frutti di 
mare, aggiungetelo a una pari quantità di 
fumetto di pesce e tenete da parte in caldo. 


5. Raccogliete il cuscus in una ciotola, 
con le patate e le zucchine, tagliate a 
dadini, e un po’ di basilico, sfogliato a 
mano. Bagnate il cuscus con una pari 
quantità del fumetto arricchito ben caldo 
(foto E), coprite con un panno di cotone e 
lasciate riposare. 


6. Spellate i filetti di scorfano e tagliateli 





a cubotti di circa 7-10 cm. Tagliate a 
cubotti anche le fettine di cernia. Scaldate 
un filo di olio in una padella di ferro. 
Unite i tocchetti di pesce e fate dorare. 
Bagnate con 1/2 bicchiere di vermentino 
e fate sfumare. Aggiungete i pomodorini, 
tagliati a metà, e proseguite la cottura per 
7 minuti (foto F). A un paio di minuti dal 
termine, completate con i gamberi. 


7. Una volta a cottura, versate tutto nella 
zuppiera con i frutti di mare, regolate di 
sale, pepate, mescolate e lasciate riposare 
per una decina di minuti. Al termine, 
procedete con l’impiattamento. Distribuite 
un mestolo di cuscus nei piatti fondi o 
nelle ciotole individuali. Aggiungete la 
zuppetta di pesce e completate a piacere 
con il fumetto arricchito rimasto, ben 
caldo. Profumate con una grattugiata di 
scorza di limone e servite, con un filo di 
olio a crudo. 
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Oi cervo con il ko o fendo al porto cavolo rosio marinato 
e visretto di cipelle 







Ingredienti (per 4 persone) 





1 carré di cervo da circa per il ristretto di cipolle 
600 g già disossato 3 cipolle rosse 
(con le sue ossa a parte) 
100 g di burro chiarificato per il fondo di cervo al porto 
1 cavolo rosso le ossa del carré di cervo 
1 spicchio di aglio 1 costa di sedano 
1 rametto di timo 1 carota 
qualche foglia di alloro 1 cipolla 
qualche bacca di ginepro porto 
cannella in.polvere burro 
_ aceto 
sale 


ANDREA RIBALDONE 





Foto di A. Fracassi 
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Preparazione 


1. Per prima cosa preparate il fondo di 
cervo: disponete le ossa di cervo sulla placca 
del forno, foderata con carta forno. Infornate 
a 190 °C e fate arrostire per una mezz'ora. 
Trascorso il tempo, levatele e raccoglietele in 
una casseruola. Aggiungete gli odori, mondati 
e tagliati a pezzetti, coprite con acqua fredda, 
mettete sul fuoco dolcissimo e fate sobbollire 
per 48 ore, aggiungendo altra acqua quando 
necessario. 


2. Dopo il primo giorno di cottura del fondo 
di cervo, procedete anche con il cavolo rosso: 
mondatelo, tagliatelo a listerelle e raccoglietelo 
in una ciotola. Bagnatelo con un po' di aceto, 
profumate con qualche bacca di ginepro e un 
po’ di cannella, mescolate e lasciate marinare 
per | giorno. 


3. Trascorsi i due giorni di cottura del fondo 
di cervo, passatelo a un colino, versatelo 
nuovamente nella casseruola e fatelo ridurre 
a fuoco basso, fino a ottenere un fondo liscio 
e concentrato. Intanto, versate 3 dl di porto 

in un’altra casseruola, mettete sul fuoco e fate 
ridurre di circa 2/3. Spegnete, unite il fondo 
concentrato e una noce di burro a freddo, 
amalgamate e tenete da parte. 


4. Per il ristretto di cipolla: disponete le cipolle 
in una teglia, foderata con carta forno, senza 
sbucciarle. Infornate a 180 °C e fate cuocere 
per una mezz'ora, o comunque, finché non 
saranno diventate morbide. Levatele, pelatele, 
raccoglietele nel bicchiere del mixer e frullatele. 
Al termine, passatele al setaccio, per ottenere 
una crema liscia e omogenea. 


5. Fate fondere il burro chiarificato in una 
padella con l'aglio, un po’ di timo e qualche 
foglia di alloro. Unite il carré di cervo, salate e 
fate rosolare in modo uniforme, girandolo ogni 
tanto: al termine la carne dovrà risultare ancora 
al sangue (rimanendo rosa al centro). Levatelo e 
tagliatelo in medaglioni. 


6. Distribuite i medaglioni di cervo nei piatti 
individuali, nappateli con il fondo preparato, 
completate con un po' di cavolo rosso marinato 
e qualche goccia di ristretto di cipolla e servite. 








SPIRITO COSMOPOLITA 
E CUORE PIEMONTESE. 
NUOVE TECNICHE 
DI CUCINA APPLICATE 
AI PIATTI DELLA 
TRADIZIONE ITALIANA 
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Ingredienti (per 4 persone) 


4 supreme di faraona con la pelle 
400 g di porcini; 1 spicchio di aglio 
1 rametto di salvia; burro 

olio extravergine di oliva; sale 


per il crumble 
100 g di farina; 100 g di burro freddo 


a cubetti; 1 uovo; 50 g di funghi secchi; sale 


per il fondo di faraona 
le ossa di 1 faraona; 1 costa di sedano 
1 carota; 1 cipolla; 1 rametto di salvia 


per la salsa di noci 
150 g di gherigli di noce 
100 ml di latte; 100 ml di olio; sale 


Preparazione 


1. Per prima cosa, preparate il fondo 
di faraona: arrostite le ossa di faraona in 
forno a 190 °C per 30 minuti. Trasferitele 
in una casseruola con gli odori, mondati 
e tagliati a pezzettoni, e un po’ di salvia. 
Coprite con acqua fredda, mettete su 
fuoco dolcissimo e fate sobbollire 48 

ore aggiungendo altra acqua, quando 
necessario (foto A). 


2. Trascorso il tempo, levate, passate il 
fondo a un colino, versatelo nuovamente 
nella casseruola e fatelo ridurre a fuoco 
basso fino a ottenere un fondo liscio e 
concentrato. Al termine, levate, filtrate e 
tenete da parte (foto B). 


3. Per il crumble: raccogliete la farina, 
il burro a cubetti, l'uovo e i funghi secchi 
nel vaso di una planetaria. Aggiungete 





un pizzico di sale e lavorate con il gancio 
a foglia fino a ottenere un composto 
“bricioloso” ma ben amalgamato. 
Trasferitelo in una teglia, mettete in forno 
già caldo a 170 °C e fate cuocere per 
una ventina di minuti, o comunque fino 

a doratura. Levate e lasciate raffreddare 


(foto C). 


4. Per la salsa di noci: sbollentate i 
gherigli di noce per qualche minuto 

in modo che si sbianchino. Scolateli 

e raccoglieteli nel bicchiere del mixer. 
Aggiungete il latte, un goccio di acqua e 
un pizzico di sale e frullate, versando a 
filo l'olio, fino a ottenere una salsa liscia 
e cremosa (foto D). 


5. Mondate i porcini e passateli con un 
foglio di carta assorbente leggermente 
inumidito. Tagliateli a tocchetti (o 
lasciateli interi se sono piccoli), quindi 
fateli rosolare in una padella con una 
noce di burro, l'aglio e qualche foglia di 
salvia (foto E). 


6. Scaldate un filo di olio in una 
padella. Disponete le supreme di faraona 
dalla parte della pelle e fate rosolare per 
qualche minuto (foto F). Conditele con un 
pizzico di sale. Trasferitele in una teglia 
mettete in forno già caldo a 180 °C e 
fate arrostire per 7-8 minuti, o comunque 
finché la pelle non risulterà dorata e 
croccante. 


7 . Distribuite le supreme nei piatti 
individuali e spolverizzate con un po' di 
crumble. Aggiungete i porcini, nappate con 
il fondo di faraona ristretto, completate con 
un po’ di salsa di noci e servite. 








Foto di A. Aravini 
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Ingredienti (per 4 persone) 


1 filetto di maiale intero 
300 g di patate 

100 g di aceto balsamico 
panna fresca 

marsala; burro 

sale fino e grosso 


Preparazione 


1. Pulite il filetto di maiale, 
tenendo da parte gli scarti, e 
ricavate 4 medaglioni. Lavate 
accuratamente le patate 


all'aceto balsamico Su patate e findenti 


sotto l’acqua corrente fredda, 

asciugatele e trasferitele in una 
teglia da forno; copritele con il 
sale grosso e infornatele a 180 
°C per circa 1 ora e 30 minuti. 


2.. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate le patate, 
eliminate il sale grosso e 
sbucciatele ancora calde. 
Schiacciatele per bene e 
trasferitele in una casseruola; 
aggiungete una noce di 
burro, un pizzico di sale e 


pochissima panna fresca, 


quindi mettete sul fuoco e 
mantecate fino a ottenere una 
crema liscia e omogenea. 


3. Fate rosolare i 
medaglioni di carne in una 
padella con una noce di 
burro, quindi infornateli a 
180 °C e proseguite la cottura 
per circa 4 minuti. Levate e 
mettete da parte. 


4. Fate rosolare gli scarti 





del filetto tenuti da parte in 
una padella, quindi bagnate 
con un goccio di marsala e 
lasciate evaporare. Versate 
l'aceto balsamico e fate 
ridurre fino a ottenere una 
salsa densa e lucida. Filtrate 
la salsa e tenete da parte. 


5. Versate la crema di patate 
nei piatti individuali e adagiate 
al centro il medaglione di 
carne. Nappate con la salsa 
filtrata e servite. 
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Vellutata di broccoli con cavelo viela vfermentato e tuiles alla paprica 


Ingredienti (per 4 persone) 


3 broccoli verdissimi; 1 cavolo viola; 10 g di aceto di vino rosso; 3 bacche di ginepro; 50 g di olio di semi 
50 g di farina 00; paprica dolce in polvere; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Pulite i broccoli e ricavate le cimette più 
verdi; sbollentatele velocemente in acqua 
bollente, a cui avrete aggiunto abbondante 
sale, quindi scolatele e fatele raffreddare 

in una ciotola con acqua e ghiaccio (foto 
A). Raccoglietele in un mixer da cucina, 
aggiungete un filo di olio e un pizzico di 
sale e frullate fino a ottenere una crema 
liscia (foto B). Tenete da parte. 


2. Mondate il cavolo, sciacquatelo 
accuratamente sotto l’acqua corrente 





fredda e poi tagliatelo a fettine sottili (foto 
C); raccoglietele in una ciotola, condite con 
l'aceto di vino rosso, un pizzico di sale e le 
bacche di ginepro, schiacciate, e mescolate 
per bene (foto D). Coprite e lasciate riposare 
fuori dal frigorifero per almeno 2 giorni. 


3. Mescolate in una ciotola 400 g 
di acqua con l'olio di semi, la farina 
00 e 2 pizzichi di sale, fino a ottenere 
un composto omogeneo (foto E). Fate 
scaldare una padella antiaderente sul 
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fuoco, quindi versate un mestolo del 
composto e lasciate cuocere finché non 
otterrete un effetto a nido d'ape e una 
consistenza croccante (foto F). Levate e 
proseguite a realizzare le altre sfoglie 
fino a esaurimento del composto. 


4. Distribuite la vellutata ben calda 
nelle fondine individuali e mettete al 
centro un nido di cavolo viola fermentato. 
Guarnite con la sfoglia, spolverizzata con 
un po’ di paprica dolce, e servite. 
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NUOVE METODICHE 
GASTRONOMICHE 
PER UNA CUCINA CAMPANA 
CONTEMPORANEA 
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Ingredienti (per 4 persone) 


4 cosce di pollo ruspante 

1 spicchio di aglio; 1 ciuffo di erbe 
aromatiche (timo, salvia, rosmarino) 
12 fette di lardo 

2-3 castagne già lessate e sgusciate 
qualche chicco di melagrana 

aceto balsamico 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


per la farcia 

80 g di pane raffermo; 200 g di latte 
80 g di castagne già lessate e sgusciate 
1 uovo; 50 g di grana grattugiato 

sale e pepe 


per accompagnare 

160 g di cavoletti di Bruxelles 

8 patate medie; 200 g di burro 

250 g di acqua; 1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di timo, salvia e rosmarino 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


Disossate le cosce di pollo: incidete 
la carne dall'interno, fino a liberare 
completamente la polpa intorno all'osso, 
ed eliminate la parte terminale del 
fusello. Spingete l'osso verso la parte che 
avrete tagliato ed estraetelo, in modo da 
ottenere un cono perfetto. 


Preparate un battuto fine di erbe 
aromatiche; tagliate al coltello il lardo 
fino a renderlo in pomata, unite le erbe 
aromatiche e aggiustate di sale e di pepe. 
Con una spatola spalmate il composto 
all’interno del fusello disossato, lungo 
tutta la superficie, trasferite la carne in 
un contenitore, coprite e fate riposare in 
frigorifero per circa 15 minuti. 


Mettete il pane raffermo in ammollo 
nel latte per circa 10 minuti; tagliate 
a cubetti le castagne. Quando il pane 


Foto di A. Fracassi 


sarà ben ammorbidito, strizzatelo e 
raccoglietelo in una ciotola; aggiungete 
le castagne, l'uovo, il formaggio 
grattugiato e un pizzico di sale e di pepe 
e mescolate fino a ottenere un composto 






4. Avvolgete ciascun fusello con un foglio 
di pellicola trasparente, stringendo a mo' 
di caramella, e lasciando l'osso fuori dalla 
pellicola. Fateli cuocere in acqua bollente 
per circa un'ora, controllando che la 
temperatura al cuore sia di 68 °C (potete 
utilizzare un termometro da cucina). Una 
volta a cottura, levate i fuselli ed eliminate 
la pellicola. Fateli sigillare in una padella 
con un filo di olio, 1 spicchio di aglio e 





1 rametto di timo. Quando saranno ben 
dorati esternamente, levateli e teneteli da 
parte. 


5. Tornite le patate, dando loro una 
forma ovale (simile a un uovo), ed 
eliminate la base. Riunite in un pentolino 
l’acqua, il burro, le erbe aromatiche e un 
pizzico di sale e di pepe, quindi mettete 
sul fuoco e portate a ebollizione. Tuffate 
le patate e fatele cuocere a fiamma bassa 
per circa 35 minuti (per verificare la 
cottura, infilzate uno stecchino di legno: 
se si inserirà con facilità, vorrà dire che 
le patate sono cotte). 


6. Mondate i cavoletti, eliminando = 
le foglie esterne più dure, lavateli e 


sbianchiteli in acqua bollente e salata 
per circa 3-4 minuti. Scolateli e fateli 
raffreddare in una ciotola con acqua 
fredda. Asciugateli su un canovaccio 
pulito e tagliateli a metà. Fate rosolare 
1 spicchio di aglio in una padella con 
un filo di olio; unite i cavoletti, salate, 
pepate e fate saltare a fuoco vivace per 
3-4 minuti. 


7 . Sistemate le jambonnettes di pollo, 

tagliate a fettine, nei piatti individuali e 

asso peanole e con le patate e qualche 
o. Condite con un filo di olio 






panier goccia di aceto 





era tostetitPin padella, e servite. 
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lambercni con ananas e lardo in asta kalaifi nnt 
ema di patate e alga Selle sale / 


Ingredienti (per 4 persone) 


8 gamberoni L2 è 





per la crema di patate per l'alga 
500 g di patate a pasta gialla 50 g di alga sotto sale 






@le4ine di lardo 50 g di cipollotti 40 g di olio extravergine di oliva 
16 fettine sottilissime di ananas I foglia di alga me 
200 g di pasta katcifi fumetto di pesce o acqua 
ovo olio extravergine di oliva per il corallo rosso 
500 g di olio di semi di arachide sula e paS 100 g i I un 
clio exit sale grosso 50 g di olio extravergine di oliva 
12 g di amido di mais 
È 1 pizzico di sale 
pizzico di colorante alimentare 





sso 
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Preparazione 


1. Perla crema di patate: lavate le 
patate, sbucciatele e tagliale a cubetti 

da 2 cm di lato. Raccoglieteli in una 
pentola, coprite con acqua fredda e 
mettete sul fuoco; una volta arrivato al 
bollore, aggiungete una manciata di sale 
grosso e portate a cottura. Scolate le 
patate e schiacciatele ancora calde a uno 
schiacciapatate. 


2. Pulite i cipollotti e tagliateli a julienne. 


Fateli rosolare in una pentola con un 

filo di olio per qualche minuto a fuoco 
basso; quando saranno ben appassiti, 
aggiungete la purea di patate, versate il 
fumetto di pesce (o l’acqua) e mescolate 
fino a ottenere un composto liscio e 
cremoso (foto A). Unite l’alga, spegnete 
e lasciate in infusione fino al momento 
di servire (avendo l'accortezza poi di 
eliminarla). Aggiustate di sale e di pepe. 


3. Pulite i gamberoni privandoli della 
testa e del carapace ma lasciando la 
coda. Aiutandovi con uno stecchino 

di legno, eliminate il filamento scuro 
dell'intestino (foto B). Disponete una fettina 
di ananas sul piano di lavoro e sistemate 
sopra un gamberone, quindi chiudete 
con una seconda fettina di ananas e 
avvolgete il tutto con una fettina di lardo 
(foto C). Realizzate gli altri rotolini fino a 
esaurimento degli ingredienti. 


4. Stendete la pasta kataifi su un piano 
da lavoro, ricavate dei mucchietti piccoli 
e lunghi e avvolgete ciascun gamberone 
(foto D). Spennellateli con l'uovo sbattuto, 
in modo tale da tenere fermi tutti i fili di 
pasta, e friggeteli in olio di semi bollente 
finché non saranno ben dorati. Scolateli 
e fateli asciugare su carta assorbente da 
cucina (foto E). 
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5. Fate saltare l’alga sotto sale in una 
padella con l'olio per qualche minuto. 
Profumate con una macinata di pepe, 
spegnete e tenete da parte. 


6. Per il corallo: raccogliete tutti gli 
ingredienti in una ciotola e frullate con 
un frullatore a immersione. Versate il 
composto in una padella antiaderente e 
lasciate cuocere a fuoco medio per circa 
5 minuti finché non diventerà solido 

e croccante (foto F). Trasferitelo su un 
foglio di carta assorbente da cucina e 
tenete da parte. 


7 . Per l'impiattamento: versate la 
crema di patate nei piatti fondi e 
sistemate al centro due gamberoni 
fritti. Guarnite con l’alga saltata e il 
corallo, irrorate con un filo di olio e 
servite ben caldo. 
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MA ANCHE PATE E ORIGINALI 
VARIAZIONI SU TEMA. VERSATILI, 
GUSTOSI E DIVERTENTI, SONO SEMPRE 
E COMUNQUE UNA GARANZIA 
DI SUCCESSO PER OGNI 
INVITO RIUSCITO 


Nato a Genova, Mattia a cura della redazione - foto e styling di AMBRA ORAZI 


è, fin da giovanissimo, 
uno dei volti televisivi 
più amati di Alice. 

Chef e conduttore 
televisivo è al momento 
in tv con “La gola, 

il gusto”, programma 
dedicato alle eccellenze 
gastronomiche delle 
regioni d'Italia. 














Di pesce, carne, salumi, 
ortaggi, formaggi, 
terrine, mousse e pàté 
sono ideali per ogni 
occasione: dal buffet 

in terrazza, all’happy 
hour, dalla cena placé 
al cocktail rinforzato. 


* Terrine 

Prendono il nome dal 
recipiente, in genere di 
terracotta o di porcellana, 

in cul vengono preparate 

e servite a tavola. Nelle 
terrine, gli ingredienti di base 
sono tagliati a strisce, a fette 
oa dadini, e quindi disposti 
a strati nel recipiente 
prescelto. La disposizione 
viene effettuata in modo tale 
che, al momento del taglio, 
risulti un bell'effetto visivo. 
Solitamente prevedono 

la cottura in forno a 
bagnomaria. 


* Mousse (o spume) 
Sono preparazioni spumose 
e soffici in cui l'alimento 

di base, dopo essere stato 
sottoposto a cottura, viene 
passato o ridotto in purea 

e lavorato, il più delle 

volte, con burro o panna (a 
seconda del risultato che si 
desidera ottenere). In genere 
possono essere servite da sole 
in aspic, oppure in piccole 
quenelles, o ancora utilizzate 
per farcire crostini, tartine, 
bignè, canapè ecc. 


* Paté 

Nella loro versione originaria 
prevedono una farcia, più 0 
meno fine, disposta in uno 
stampo foderato di pasta 
(pàte in francese, da cui, 
appunto, pàté), richiuso con 
altra pasta e cotta in forno. 
Ormai, tuttavia, 

per pàté si intendono 

anche preparazioni 

che “tecnicamente” 
corrispondono alle terrine. 




















Ingredienti (per 6 persone) 


100 ml di rum bianco; 2 cucchiai di succo 
di limone; 1 cucchiaio generoso di miele 


300 ml di prosecco ben freddo 


1 limone; ghiaccio 
Preparazione 


Unite il rum con il succo di limone e il miele e 
shakerate molto bene finché il miele non si sarà 
completamente sciolto. 


Mettete il ghiaccio nei bicchieri, versate il 
composto preparato in precedenza, fino ad | o 
_. arrivarea 1/3 del bicchiere, e terminate con il ; 
prosecco. Se non amate i drink troppo carichi, 
diminuite a piacere il livello di preparato al rum 
e mettete più prosecco. Guarnite con una fettina 
di limone e servite ben freddo. 
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Ingredienti (per 6 persone) 


300 ml di succo di mirtilli 
120 ml di rum bianco 
500 ml di spumante brut 


Preparazione 


Versate in una brocca 
il ghiaccio, quindi 
aggiungete il succo di 
mirtilli fresco, il rum 

e infine lo spumante. 
Mescolate per bene, 
trasferite nei bicchieri e 





Terrina di pella e maiale con pistacchi 
Re ib e albicocche in crobta bicolore 
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emirtilli rossi al Porto 
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Ingredienti (per 6 persone) 


450 g circa di faraona già disossata 

e senza pelle 

200 g di salsiccia; 3 arance; 1 uovo 

2 cucchiai di parmigiano grattugiato 
200 g di bacon a fette 

100 g di mirtilli rossi essiccati 

1 ciuffo di alloro; 1 rametto di ribes rossi 
porto; sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete la faraona in una terrina 
capiente e aggiungete il succo delle 
arance, 1 bicchierino di porto, qualche 
foglia di alloro e un pizzico di sale e di 
pepe. Coprite, trasferite in frigorifero e 
lasciate marinare per una notte intera. 
Trascorso il tempo di marinatura, 
scolate la carne e battetela al coltello. 
Trasferitela in un contenitore, aggiungete 
luovo, la salsiccia, spellata e sgranata, 
il parmigiano grattugiato e un pizzico 
di sale e di pepe e mescolate per bene. 
Rimettete in frigorifero e tenete da parte. 


2. Intanto mettete i mirtilli rossi in 
ammollo nel porto per circa mezz'ora. 
Una volta rinvenuti, scolateli per bene, 
aggiungeteli alla faraona e amalgamate. 
Foderate uno stampo da plumcake con 
un foglio di carta forno inumidito e poi 
coprite con le fette di bacon mettendole in 
maniera ordinata. 


3. Versate il composto di faraona, 
livellate per bene e sigillate con il bacon. 
Sistemate un paio di foglie di alloro 
sopra, ripiegate la carta forno, in modo 


da coprire tutto, e infornate a 180 °C a 
bagnomaria per circa 50 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
la terrina ed eliminate delicatamente il 
grasso che si sarà formato; mettete un peso 
sopra la terrina, per pressarla bene, e 
lasciate raffreddare. Trasferite in frigorifero 
e lasciate riposare per un giorno intero. Al 
momento di servire, sformatela in un piatto 
da portata, decorate con qualche foglia di 
alloro e un rametto di ribes e servite. 


una di ematale 
serio 


in crosta bicolore 





Ingredienti (per 6 persone) 


per la frolla salata 

500 g di farina; 250 g di burro; 2 uova 
4 cucchiaini di sale 

1 cucchiaio di succo di barbabietola 


per il ripieno 

250 g di pollo a fettine sottili 

il succo e la scorza di 1 arancia 

1 bicchierino di marsala 

400 g circa di macinato di maiale 

1 uovo; 2 cucchiai di pangrattato 

2 cucchiai di parmigiano grattugiato 
100 g di lardo affettato sottile 

40 g di pistacchi già sgusciati 

10 albicocche secche; sale e pepe 


Preparazione 


1. Perla frolla: lavorate la farina con il 
burro a cubetti e il sale, quindi unite le uova 
e impastate velocemente finché non avrete 
ottenuto delle grosse briciole. Dividete 
l'impasto a metà: aggiungete a una di 
queste un cucchiaio circa di acqua fredda 


e all'altra metà il succo di barbabietola. 
Lavorate separatamente i due impasti e, 
una volta accorpati, coprite con pellicola 
trasparente e lasciate riposare in frigorifero 
per almeno 30 minuti. 


2. Mescolate il marsala con il succo e la 
scorza grattugiata dell’arancia. Disponete 
le fettine di pollo in una terrina, irrorate 
con la marinata, salate, pepate e lasciate 
riposare per almeno 1 ora. Raccogliete 

il macinato di maiale in un contenitore, 
unite l'uovo, il parmigiano grattugiato, il 
pangrattato e un pizzico di sale e di pepe 
e impastate per bene, fino a ottenere 

un composto omogeneo. Trasferite in 
frigorifero e fate riposare per circa 30 
minuti. Scolate il pollo dalla marinatura. 
Tagliate le albicocche a metà, mettetele 
al centro delle fette di pollo e arrotolatele 
fino a formare degli involtini. Avvolgete 
gli involtini con le fette di lardo e teneteli 
da parte. Con il macinato di maiale 
formate dei rettangoli lunghi più o meno 
come gli involtini di pollo. Distribuite 
sopra i i pistacchi e poi arrotolateli. 


3. Stendete 2/3 della pasta frolla 
bianca a uno spessore di circa 4 mm. 
Stendete 2/3 della frolla colorata e 
tagliatela a striscioline. Disponetele sulla 
frolla bianca, in modo equidistante, 

e passate sopra il matterello fino a 
incorporarle completamente. Rivestite 
con la pasta a strisce uno stampo da 
plumcake, foderato con un foglio di 
carta forno. Mettete all’interno del guscio 
di frolla gli involtini di pollo lardellati 
alternandoli con quelli di macinato. 


4. Stendete la frolla bianca restante. 
Fate lo stesso con quella colorata e 
ricavate altre strisce da sovrapporre alla 
bianca come in precedenza. Incorporate 
con il matterello e poi ricavate un 
rettangolo. Chiudete la terrina, sigillate 
i bordi, eliminando la pasta in eccesso, 
e praticate un foro sulla superficie della 
frolla. Infornate a 180 °C per 40-45 
minuti, fino a doratura. Sfornatela e 
lasciatela riposare per un giorno intero. 
Al momento di servire, trasferitela in un 
piatto da portata e tagliate a fette. 
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LA GOLA, IL GUSTO 


allo FAGAI CO Salmone 


e Bi sa ai lam Se 


Ag. 46) 


Cochiail champagne 
Ingredienti (per 6 persone) 


550 ml circa di champagne fresco 

6 zollette di zucchero 

12 gocce di angostura; 60 ml di cognac 
frutti di bosco 


Preparazione 


Bagnate ogni zolletta con due gocce 

di angostura e sistematene una sul 
fondo di ciascun bicchiere. Aggiungete 
il cognac e lo champagne, guarnite a 
piacere con i frutti rossi e servite. 












UA ILA i ariani. 
Q071) SUINA di vobicla 
(ag. A0) 


| ! 





( drange DAN) 
GAIA 
Ingredienti (per 6-8 persone) 


300 ml di sciroppo di amarene 

la scorza di 1 arancia; la scorza di 1/2 
limone; 250 ml di prosecco fresco 

il succo di 2 arance; il succo di 1/2 limone 
250 ml di vino rosso non troppo corposo 


per la decorazione 
fettine o scorze di arancia 


Preparazione 


1. Mettete le scorze di arancia e di 
limone nello sciroppo di amarene e 
lasciate in infusione per circa 2 ore. 
Eliminate le scorze degli agrumi, 
aggiungete il prosecco fresco e il succo di 
arancia e di limone e mescolate per bene. 


Trasferite in frigorifero. 


2.10 minuti prima di servire, aggiungete 
il vino rosso e mescolate ancora. Versate 
nei bicchieri, decorate con fettine o scorze 
di arancia e servite. 
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LA GOLA, IL GUSTO 


Terrina di mousse 
con Salmone 
N00 


e glassa ai la. 





Ingredienti na 6 persone) 


400 g di filetti di merluzzo 

senza pelle e già spinati 

300 g circa di filetto di salmone 

senza pelle e già spinato 

1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di zenzero fresco grattugiato 
2 uova 

200 ml di panna fresca 

qualche lampone fresco 

1 cucchiaio di olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la glassa 
150 g di lamponi 
50 ml di acqua 
50 g di zucchero 


Preparazione 


1. Fate rosolare lo spicchio di aglio, 
intero e leggermente schiacciato, in una 


padella con l'olio e lo zenzero. Spegnete, 


eliminate l'aglio e lasciate raffreddare. 
Tagliate i filetti di merluzzo a tocchetti e 
raccoglieteli in un mixer da cucina; unite 
i tuorli, l'olio con lo zenzero e la panna 
fresca e frullate il tutto fino a ottenere un 
composto omogeneo. Regolate di sale e 
di pepe. 


2. Montate gli albumi a neve ben ferma 
con un pizzico di sale e poi incorporateli 
delicatamente al composto di pesce. Ver- 
sate la metà del composto in uno stampo 
da plumcake, foderato con carta forno, 


e sistemate il filetto di salmone al centro 
mettendolo per il senso della lunghezza. 


3. Coprite con il composto di merluzzo 
restante e fate cuocere in forno a ba- 
gnomaria a 180 °C per 40-50 minuti, o 
comunque finché non si sarà solidificato. 
Sfornate e lasciate raffreddare, quindi 
coprite con la pellicola trasparente e fate 
riposare in frigorifero per almeno 6 ore. 


4. Perla glassa: raccogliete in un 
pentolino i lamponi con lo zucchero e 
l'acqua, quindi mettete sul fuoco e lasciate 
sobbollire finché il tutto non si sarà ridotto 
e il fondo non risulterà sciropposo. Filtrate 
e lasciate raffreddare. Sformate la terri- 
na e trasferitela in un piatto da portata. 
Decorate a piacere con la glassa e con 
qualche lampone fresco e servite. 


Ten OIVVONEC Fra, a di verdure 


CON fuma di 





Ingredienti (per 6-8 persone) 


250 g di ricotta 

100 g di robiola 

100 ml di yogurt greco compatto 
4 uova 

3 cucchiai di parmigiano 

1 cucchiaio da tè di berberè 

3-4 asparagi surgelati 

1 falda di peperone rosso sott'olio 
1 falda di peperone giallo sott'olio 
6-7 fagiolini surgelati 

1 carota 

sale e pepe 


per la spuma 
200 g di robiola 
200 ml di panna fresca 


qualche rametto di timo 
sale 


Preparazione 


1. Spuntate la carota, pelatela e 
tagliatela a listerelle. Lessate gli asparagi, 
le carote e i fagiolini in acqua bollente e 
leggermente salata per circa 10 minuti, 
quindi scolateli e trasferiteli in una ciotola 
con acqua e ghiaccio. Fateli raffreddare, 
scolateli nuovamente e mettete da parte. 


2. In una ciotola sbattete le uova, 
quindi unite la ricotta, la robiola, lo 
yogurt greco, il parmigiano grattugiato, 
il berberè e un pizzico di sale e di pepe e 
amalgamate per bene il tutto. 


3. Foderate uno stampo rettangolare 
con un foglio di carta forno inumidito e 
versatevi 1/4 del composto. Distribuite un 
po'di verdure (compresi i peperoni, scolati 
e tagliati a striscioline), disponendole in 
modo ordinato, e proseguite allo stesso 
modo fino a ottenere tre strati in tutto, 
terminando con il composto rimasto. 


4. Livellate per bene e infornate a 180 
°C per circa 40 minuti, finché il composto 
non si sarà ben rassodato. Sfornate e 
lasciate raffreddare completamente, 
quindi mettete in frigorifero e fate 
riposare per almeno sei ore. 


5. Preparate la spuma: lavorate la 
robiola con un pizzico di sale e qualche 
fogliolina di timo. Montate la panna e 
incorporatela al composto, mescolando 
delicatamente per non farlo smontare. 
Sformate il torrone in un piatto da portata 
e guarnite la superficie con qualche 
ciuffetto di spuma. Tagliate a fette e 
servite. 
















Sangria di Natale 


Ingredienti (per 8-10 persone) 





1 | di vino rosso; 500 ml di gassosa 


100 g di zucchero; il succo di 3 arance R i n 

il succo di 1 limone; 1 mela; 1 pera 3 a 
2 arance 

Preparazione | 4 

1. Mondate la frutta e tagliatela a x Vw 
fettine; trasferitele in una terrina, LI n 
aggiungete il vino, lo zucchero e il ea : 


succo degli agrumi e mescolate per Mi 4 
bene. Trasferite in frigorifero e lasciate n di 


riposare per una notte intera. 


2. Trascorso il tempo di riposo, Pa » 
trasferite il composto in una brocca, È 
aggiungete la gassosa e mescolate (UA 
ancora. Versate nei bicchieri e servite. ì 


” Oi di prosciutto IDA IAIAIA/Z4AA 


Wa haltane cocklail 


Ingredienti (per 8 persone) 


400 ml di whisky; 200 ml di vermouth rosso 
10-12 gocce di angostura 
8 ciliegie al maraschino; ghiaccio 


Preparazione 


1. Trasferite i bicchieri in freezer e fateli 


raffreddare per bene. Raccogliete il ghiaccio 


in un boccale capiente, aggiungete il whisky, 
il vermouth e l’angostura e mescolate con un 
cucchiaino lungo. 


2. Versate nei bicchieri freddi (con o senza 
ghiaccio, a piacere), terminate con una 
ciliegia al maraschino e servite. 








Pile di fegatini 


al vincolo e uvetta 


n o 
_ ita 






Ingredienti (per 8-10 persone) 


250 g di sovracosce di pollo già disossate 
150 g di fegatini di pollo 

1 scalogno 

1 mazzetto di erbette aromatiche miste 
(alloro, salvia, rosmarino) 

80 g di uvetta 

80 g circa di granella di nocciole 

vincotto 

150 g di burro 


sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate lo scalogno e fatelo appassire 
in una casseruola con 2 noci di burro 

e le erbette aromatiche; aggiungete le 
sovracosce di pollo e fatele dorare per bene. 


2. Bagnate con 1 bicchiere di vincotto 
e lasciate sfumare, quindi abbassate la 
fiamma e aggiungete i fegatini. Regolate 
di sale e di pepe, incoperchiate e fate 
cuocere a fiamma dolce per circa 30 
minuti, o comunque finché la carne non 
sarà ben cotta e tenera. Spegnete e 
lasciate raffreddare. 


3. Fate sciogliere il burro restante e 

poi fatelo intiepidire. Eliminate le erbe 
aromatiche dalla casseruola, versate la 
carne con il fondo di cottura in un mixer da 
cucina e frullate per bene il tutto. Aggiungete 
il burro fuso e mixate nuovamente fino a 
ottenere un composto liscio e omogeneo. 


Aggiustate di sale e di pepe. 


4. Unite l'uvetta, messa precedentemente 
in ammollo in 1 bicchiere di vincotto e 
poi scolata, e amalgamate per bene. 


Distribuite il pàté su un foglio di carta 
forno e, aiutandovi con la carta, formate 
un rotolo liscio e regolare. Trasferite 

in frigorifero e lasciate solidificare per 
almeno 6 ore. 


5. Trascorso il tempo di riposo, 
eliminate delicatamente la carta forno e 
passate il rotolo sulla granella di nocciole 
facendola ben aderire. Tagliate a fette e 
servite accompagnando a piacere con 
crackers o pane tostato. 


e mortadella alla melassa 
Na al perte 


Col 


fer” 





Ingredienti (per 4 persone) 


300 g di mortadella 

200 g di prosciutto cotto 

1 cucchiaio di melassa 

1 cucchiaino di senape antica in grani 
20 g di burro 

20 g di farina 

200 ml di latte 

4 g di gelatina in fogli 

200 ml di panna fresca da montare 
qualche ciliegia al maraschino 

sale 


per la gelatina 
300 ml di passito di Pantelleria 
12 g di gelatina in fogli 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il burro in una 
casseruola, quini unite la farina, tutta 
in una volta, e amalgamate per bene 
con una frusta. Versate il latte caldo, 
mescolando in continuazione, e fate 


addensare. Regolate di sale, spegnete il 
fuoco e lasciate raffreddare. 


2.. Frullate in un mixer da cucina il 
prosciutto e la mortadella con la senape 
e la melassa fino a ottenere un composto 
omogeneo e non troppo grossolano. 
Regolate di sale. Ammorbidite i fogli di 
gelatina in acqua fredda per circa 10 
minuti. Scaldate due cucchiai di acqua, 
incorporate la gelatina, ben strizzata, 

e fate sciogliere per bene. Unitela al 
composto di prosciutto e mortadella e 
mescolate delicatamente. 


3. Montate la panna con un pizzico 
di sale e incorporatela al composto 
mescolando delicatamente e con 
movimenti dal basso verso l'alto. 
Distribuite la mousse in 8 stampini 
monoporzione e lasciate riposare in 
frigorifero per almeno 6 ore. 


4. Perla gelatina: ammorbidite i fogli 
di gelatina in acqua fredda per circa 10 
minuti. Fate scaldare il passito, unite i 
fogli, ben strizzati, e mescolate per farli 
sciogliere. Spegnete il fuoco e versate il 
composto in una piccola teglia o pirofila 
fino a ottenere uno spessore di circa 1/2 
cm. Lasciate raffreddare e poi mettete in 
frigorifero a solidificare. 


5. Sformate le mousse e sistematele nei 
piattini individuali. Tagliate la gelatina 

a striscioline sottili e disponetele sulle 
mousse, decorate a piacere con una 
ciliegia al maraschino e servite. 
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IL 


BUFFET DELLE FESTE 


Tartellette Salate 
CO salsa quacamele 


e ‘gamberoni al burro 





Ingredienti (per 8 persone] 


per le tartellette 

500 g di farina 00 

300 g di burro (più altro per gli stampini) 
125 g di isomalto; 25 g di latte in polvere 
50 g di parmigiano grattugiato 

100 g di uova; 40 g di tuorlo 


10 g di sale; 1 pizzico di noce moscata 


per la salsa guacamole 

400 g di avocado maturo 

40 g di succo di lime 

2 g di scorza di lime grattugiata 
2 g di coriandolo fresco tritato 

1 g di peperoncino rosso 

15 g di cipolla rossa tritata 

120 g di olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per i gamberoni 

800 g di gamberoni; 20 g di burro 
20 g di olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


vi servono inoltre 
100 g di tortilla di mais 


Preparazione 


1. Per le tartellette: raccogliete il burro 
morbido in una planetaria, unite il latte 
in polvere, l’isomalto, il sale, la noce 
moscata e il parmigiano grattugiato 

e iniziate a lavorare con la foglia; 
aggiungete le uova, i tuorli e circa un 
terzo di farina e proseguite a impastare 
per 15 secondi. 


2. Aggiungete la farina restante e 


incorporate velocemente; appena il 
composto si sarà compattato, formate 
una palla, avvolgetela con la pellicola 
trasparente e lasciate riposare in 
frigorifero per almeno un'ora. Trascorso 
questo tempo, stendete la pasta a uno 
spessore di circa 2 mm e, aiutandovi con 
un coppapasta, realizzate tanti dischetti 
da circa 5 cm di diametro. 


3. Foderate con i dischetti di pasta 
degli stampini per tartellette, imburrati, 

e trasferiteli in una placca da forno. 
Quindi infornate a 170 °C e fate cuocere 
per circa 12 minuti. Una volta a cottura, 
sfornate e lasciate raffreddare. 


4. Per la salsa guacamole: pelate 
l'avocado, eliminate il nocciolo centrale e 
raccogliete la polpa in una ciotola; unite 
il succo e la scorza grattugiata del lime, 

il coriandolo, il peperoncino e la cipolla 
rossa. Versate a filo l'olio, aggiustate di 
sale e di pepe e schiacciate per bene con 
una forchetta fino a ottenere un composto 
cremoso. 


5. Sgusciate i gamberoni ed eliminate il 
filamento scuro dell'intestino. Fateli saltare 
in una padella con il burro e l'olio per 
pochi secondi, quindi spegnete e lasciate 
raffreddare. Aggiustate di sale e di pepe. 
Farcite le tartellette con la salsa guacamole 
e disponete sopra i gamberoni, tagliati a 
metà. Cospargete con qualche pezzetto di 
tortilla di mais e servite. 


na di lonitvalia 
COP VEIZA esalSiccia 





a 


Ingredienti (per 8 persone] 


400 g di lenticchie 
200 g di verza già mondata 


60 g di cipolla dorata 

400 g di salsicce di maiale a punta 
di coltello; 200 g di cipolla rossa 

1 peperoncino; brodo vegetale 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamente le 
lenticchie, trasferitele in una casseruola, 
coprite con acqua fredda e lessatele 
per circa 20 minuti. Scolatele per bene 
e tenetele da parte. Tritate finemente 

la cipolla dorata e fatela rosolare in 
una padella con un filo di olio; unite le 
lenticchie lessate e lasciate stufare per 
qualche minuto. 


2. Aggiungete la verza, tagliata a 
julienne sottile, bagnate con un pochino 
di brodo vegetale caldo e proseguite la 
cottura finché la verza non risulterà molto 
tenera. Mettete da parte un po’ di verza 
e di lenticchie e frullate il resto con un 
mixer a immersione fino a ottenere una 
crema liscia e omogenea. Conditela con 
un filo di olio, un pizzico di sale e una 
macinata di pepe. 


3. Sbollentate le salsicce in acqua 
bollente per 2 minuti, quindi scolatele e 
fatele raffreddare. Spellatele e tagliatele 
a rondelle. Tritate la cipolla rossa e fatela 
appassire in una padella con un filo di 
olio; unite la salsiccia e il peperoncino, 
tritato, e portate a cottura. 


4. Versate la crema di lenticchie 
calda nelle fondine individuali e 
distribuite sopra le rondelle di salsiccia. 
Completate con le lenticchie e la verza 
tenute da parte, ultimate con un filo di 
olio a crudo e servite. A piacere, potete 
accompagnare con dei crostini di pane. 
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BUFFET DELLE FESTE 


C.da con mele 


annuvcehe C melagrana 





Ingredienti (per 8 persone] 


200 g di cuscus precotto 

10 g di Ras el hanout (miscela di spezie) 
80 g di porro; 400 g di mele annurche 
100 g di chicchi di melagrana 

60 g di pistacchi di Bronte già sgusciati 
80 g di burro salato; brodo vegetale; olio 
extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Raccogliete il cuscus in una ciotola, 
coprite a filo con il brodo vegetale bollente 
e lasciatelo gonfiare. Una volta che il 
liquido sarà completamente assorbito, 
condite il cuscus con un filo di olio e 
sgranatelo per bene con una forchetta. 


2. Sbucciate le mele, eliminate il torsolo 
e tagliatele a brunoise. Fate a rondelle il 
porro e lasciatele stufare in una padella 
con il burro salato; aggiungete la brunoise 
di mela e il cuscus e fate insaporire 

su fiamma vivace per qualche minuto. 
Aggiustate di sale e profumate con il Ras 
el hanout e una macinata di pepe. 


3. Unite i chicchi di melagrana e i 
pistacchi e mescolate per bene, quindi 
trasferite in un piatto da portata, 
completate con un filo di olio a crudo e 
servite. 


di maiale Su toast 
di pane pugliese 
n sii o tela 





Ingredienti (per 8 persone] 


360 g di fegato di maiale 

160 g di pane pugliese 

100 g di cipolla 

200 g di ricotta di pecora 

1 ciuffo di prezzemolo 

rete di maiale; olio extravergine di oliva 
fleur de sel; sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate il fegato di maiale a 

fettine da circa 30 g l'una. Profumate 

con un pochino di prezzemolo tritato 

e arrotolateli, così da ottenere degli 
involtini, e poi avvolgeteli con la rete di 
maiale. Fate scaldare un filo di olio in una 
padella, disponete gli involtini di fegato e 
fateli cuocere per 10-15 minuti. Spegnete 
e conditeli con un pizzico di fleur de sel e 
una macinata di pepe. 


2.. Tagliate a fette il pane pugliese 

e disponetele in una placca da forno. 
Conditele con un pizzico di sale, una 
macinata di pepe e un filo di olio e fatele 
tostare in forno per qualche minuto. 
Levate e mettete da parte. 


3. Tritate la cipolla e fatela stufare in 

un pentolino con un filo di olio. Unitela 
alla ricotta di pecora, aggiustate di sale 
e lavorate per bene fino a ottenere una 
crema omogenea. Spalmate la crema 
sulle fette di pane tostato e completate 
con un filo di olio a crudo. Disponete 
sopra gli involtini di fegato, profumate 
con un po' di prezzemolo tritato e servite. 


Rabarbaro all'aceto 
di vino roso 





Ingredienti (per 8 persone) 


400 g di rabarbaro; 400 g di acqua 
minerale 

400 g di aceto di vino rosso; 200 g di 
sciroppo di granatina 

60 g di zucchero; semi di sesamo; 
pistacchi già sgusciati 


Preparazione 


1. Mondate il rabarbaro, lavatelo 
accuratamente e ricavate dei bastoncini 
regolari. Riunite in una casseruola 
l'acqua minerale, l'aceto di vino rosso, 
lo zucchero e lo sciroppo di granatina, 
quindi portate a ebollizione e lasciate 
ridurre fino a ottenere una densità 
sciropposa. 


2. A questo punto aggiungete il 
rabarbaro e lasciate cuocere per qualche 
minuto. Spegnete e lasciate raffreddare 

il rabarbaro nel loro liquido di cottura, 
quindi scolatelo e mettetelo da parte. 
Rimettete il liquido di cottura sul fuoco e 
proseguite finché non avrete ottenuto uno 
sciroppo molto denso. 


3. Distribuite il rabarbaro nei piattini 
individuali e irrorateli con lo sciroppo. 
Cospargete con i pistacchi tritati e i semi di 
sesamo e servite. 
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Ingredienti (per 8 persone] 
per i bignè 


250 g di acqua 
250 g di burro 
250 g di farina 
1 pizzico di sale 
7-8 uova 


per il frangipane 

240 g di farina di nocciole 
200 g di burro anidro 
200 g di zucchero a velo 
80 g di farina (180 W) 
200 g di uova 


10 g di cacao amaro in polvere 


per la namelaka al gianduia 
510 g di cioccolato fondente 
13 g di gelatina in polvere 
300 g di latte 

15 g di sciroppo di glucosio 
550 g di panna fresca 

70 g di pasta di nocciole 


per la decorazione 
cacao amaro in polvere 


Preparazione 


1. Peri bignè: riunite in una casseruola 
l'acqua, il burro e un pizzico di sale, 
mettete sul fuoco e portate al bollore; a 
questo punto versate a pioggia la farina, 
mescolate energicamente e fate cuocere 
finché il composto non inizierà a staccarsi 
dalle pareti della casseruola. 


2. Trasferite l'impasto ottenuto in una 
planetaria con gancio a K e lavorate a 
bassa velocità per circa 3 minuti. Versate 





a filo le uova e proseguite a lavorare 
fino a ottenere un composto omogeneo. 
Raccoglietelo in un sac à poche con 
beccuccio liscio da 8, realizzate tanti 
bignè in una teglia, foderata con carta 
forno, e infornate a 240 °C a valvola 
chiusa; quando i bignè si saranno aperti, 
completate la cottura a valvola aperta. 
Sfornate e lasciate raffreddare. 


3. Per il frangipane: montate il burro in 
una planetaria con lo zucchero a velo, 
quindi aggiungete la farina di nocciole 
e incorporate; versate a filo le uova, 

poi la farina, setacciata con il cacao, e 
proseguite a lavorare fino a ottenere un 
composto omogeneo. 


4. Per la namelaka al gianduia: fate 
sciogliere il cioccolato fondente al 
microonde; fate reidratare la gelatina 

in acqua fredda (la quantità di acqua 
sarà pari a 5 volte il peso della gelatina). 
Portate a ebollizione il latte, aggiungete 
lo sciroppo di glucosio e la gelatina e 
mescolate per bene. Versate la miscela 
bollente nel cioccolato fuso, unite la 
panna, fredda di frigorifero, e la pasta 
di nocciole ed emulsionate con un mixer 
a immersione senza inglobare aria. 
Coprite con la pellicola trasparente, messa 
a contatto, e lasciate rapprendere in 
frigorifero per almeno 12 ore. 


5. Per il montaggio: tagliate il bignè a 
metà, farcite la base con il frangipane 

e infornate a 180 °C per 5 minuti. 
Sfornateli e fateli raffreddare. Una volta 
freddi, distribuite sopra la namelaka, fino 
ad arrivare al bordo dei bignè, e poi 
chiudeteli. Raccogliete la namelaka restante 
in un sac à poche con bocchetta saint- 
honoré e guarnite la superficie dei bignè 
con un ciuffetto di crema. Spolverizzate 
con il cacao in polvere e servite. 
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SFOGLIE TRADIZIONALI, TIRATE 
AD ARTE, E FARCE CREATIVE DI PESCE 
EDI CARNE. REALIZZATE DALLA MAESTRA 


PASTAIA ANGELA FIORINI, REGALANO 
INASPETTATE SFUMATURE DI GUSTO 
LASAGNE, PASTE LUNGHE E RIPIENE 


a cura della redazione; ricette di ANGELA FIORINI (Meraviglie in Pasta, 
LIA O styling di ELEONORA TISO 
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ANGELA FIORINI 


Proprietaria delle “Meraviglie in pasta”, laboratorio artigianale di Zagarolo (un bel borgo a pochi 
chilometri da Roma], la pastaia Angela Fiorini è un punto di riferimento nel mondo della ristorazione 
capitolina. Angela, infatti, è fornitrice di prestigiose gastronomie, locali e ristoranti stellati ed è 
chiamata a partecipare agli eventi più significativi del settore (nel 2017 ha partecipato e vinto al 
concorso per il miglior tortellino creativo). Ma questo non le impedisce di provvedere alle commesse 
del negozio e ai servizi di catering per feste, cerimonie e cene a domicilio. Il segreto del suo 
successo? Materie prime di altissima qualità e locali, una pasta fresca confezionata ad arte con 
farine macinate a pietra, priva di coloranti e conservanti, una straordinaria abilità manuale e una 
sapiente creatività. Che mette in pratica numero dopo numero, sfoglia dopo sfoglia. 
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Lasagna CON AGI 





Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 
300 g di farina di grano duro 


3 uova 


per il condimento 

700 g di rana pescatrice in tranci 
50 g di bottarga 

450 g di pomodorini ciliegino 

1 spicchio di aglio 

50 g di capperi dissalati 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana 
con la farina su una spianatoia, unite al 
centro le uova e lavorate fino a ottenere 
un impasto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgetela con la pellicola 
trasparente e lasciate riposare per una 
mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
la pasta in una sfoglia spessa circa 2 

mm e ricavate tanti quadrati. Lessateli 

in acqua bollente e salata per circa 2-3 
minuti, quindi scolateli e trasferiteli in una 
ciotola con acqua fredda. Stendeteli su 
un telo pulito e lasciateli asciugare per 
almeno mezz'ora. 


3. Per il condimento: lavate i 
pomodorini e tagliateli a spicchi; fate a 
pezzetti la rana pescatrice. Fate rosolare 
l'aglio in una padella con un filo di olio; 
unite i pomodorini e lasciateli appassire 


per qualche minuto, quindi aggiungete 
il pesce, salate, pepate e proseguite la 
cottura per 5 minuti. Spegnete e tenete 
da parte. 


4. Distribuite un cucchiaio di ragù di 
pesce sul fondo di una teglia e coprite 
con uno strato di pasta; cospargete 
con un altro po’ di ragù e aggiungete 
qualche cappero, un po' di bottarga 
grattugiata e una spolverizzata di 
prezzemolo tritato. Coprite con un altro 
strato di pasta e proseguite in questo 
modo a realizzare gli altri strati, fino a 
esaurimento degli ingredienti. 


5. Infornate la lasagna a 180 °C e 
fate cuocere per circa 20-25 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, sfornate la 
lasagna, impiattate e servite. 


na con radicchio 
bullo uvella € pincli 





Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 
300 g di farina di grano duro 


3 uova 


per il condimento 

400 g di radicchio; 300 g di bufala 
300 g di besciamella 

80 g di pinoli già pelati 

80 g di uvetta 

100 g di parmigiano grattugiato 

1 cipolla; olio extravergine di oliva 
sale 


per la besciamella 
100 g di farina 0; 1 | di latte 
100 g di burro 


1 pizzico di noce moscata; sale 


Preparazione 


1. Perla pasta: fate la classica fontana 
con la farina su una spianatoia, unite al 
centro le uova e lavorate fino a ottenere 
un impasto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgetela con la pellicola 
trasparente e lasciate riposare per una 
mezz'ora. 


2.. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
la pasta in una sfoglia spessa circa 2 

mm e ricavate tanti quadrati. Lessateli 

in acqua bollente e salata per circa 2-3 
minuti, quindi scolateli e trasferiteli in una 
ciotola con acqua fredda. Stendeteli su 
un telo pulito e lasciateli asciugare per 
almeno mezz'ora. 


3. Per il condimento: mondate il 
radicchio, lavatelo e tagliatelo a listerelle 
sottili. Sbucciate la cipolla, tritatela e 
fatela appassire in una padella con un 
filo di olio; unite il radicchio, salate e 
fate cuocere per una decina di minuti. 
Spegnete e tenete da parte. 


4. Preparate la besciamella: fate 
sciogliere il burro in una casseruola, unite 
la farina e tostate per bene; versate a filo 
il latte caldo e fate cuocere, mescolando 
in continuazione, fino ad addensamento. 
Aggiustate di sale, profumate con un 
pizzico di noce moscata e poi spegnete. 


5. Tagliate la bufala a tocchetti. Fate 
rosolare l'uvetta e i pinoli in una padella 
con un filo di olio per circa 1 minuto. 
Distribuite un cucchiaio di besciamella 
sul fondo di una teglia e coprite con 
uno strato di pasta; cospargete con un 
altro po’ di besciamella e aggiungete 

il radicchio, la bufala, il parmigiano 

e una spolverizzata di uvetta e pinoli. 
Coprite con un altro strato di pasta e 
proseguite in questo modo a realizzare 
gli altri strati, fino a esaurimento degli 
ingredienti. 


6. Infornate la lasagna a 180 °C e fate 
cuocere per circa 20-25 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, sfornate la lasagna, 
impiattate e servite. 
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IL MATTERELLO 
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Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta 

400 g di farina di grano duro 
(più altra per spolverizzare) 

3 uova 

1 limone 


per il condimento 

1 astice da circa 1 kg 

1 spicchio di aglio 

200 g di pomodorini 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Perla pasta: fate la classica fontana 
con la farina su una spianatoia, unite 

al centro le uova e il succo e la scorza 
grattugiata del limone e iniziate a 
mescolare con una forchetta, cercando 
di recuperare la farina. Quando le uova 
si saranno ben amalgamate, impastate 
energicamente con le mani fino a 
ottenere un panetto liscio e omogeneo. 
Avvolgetelo nella pellicola trasparente e 


lasciatelo riposare per almeno mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete 


la pasta in una sfoglia sottile e tagliatela 
in rettangoli delle dimensioni della 
chitarra. Mettete la sfoglia sui fili dello 
strumento, passate sopra il matterello e 
togliete i tonnarelli ricavati. Allargateli 
su un canovaccio infarinato e proseguite 
a realizzare gli altri fino a esaurimento 
della pasta. 


3. Per il condimento: lessate l’astice in 
acqua bollente per circa 3 minuti, quindi 
scolatelo, tagliatelo a metà e ricavate 

la polpa dalla coda e dalle chele. Fate 


rosolare l'aglio in una padella con un filo 
di olio; aggiungete i pomodorini, salate 
e lasciate appassire per circa 10 minuti. 
Unite la polpa dell'astice, tagliata a 
tocchetti, e proseguite la cottura per altri 
5 minuti. 


4. Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata, quindi scolatela al 
dente, versatela in padella e fate saltare 
il tutto per qualche minuto. Impiattate, 
profumate con un po' di prezzemolo 
tritato e servite. 


Sorgici 
CON ragu di vitello 





Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta 

400 g di farina di grano duro (più altra 
per spolverizzare) 

4 uova 


per il condimento 

200 g di guancia di vitello 
200 g di bocconcini di vitello 
500 g di polpa di pomodoro 
1 cipolla 

1 costa di sedano 

1 carota 

1/2 bicchiere di vino bianco 
2 foglie di alloro 

50 g di parmigiano grattugiato 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Perla pasta: fate la classica fontana 
con la farina su una spianatoia, unite al 

centro le uova e iniziate a mescolare con 
una forchetta, cercando di recuperare la 


farina. Quando le uova si saranno ben 
amalgamate, impastate energicamente 
con le mani fino a ottenere un panetto 
liscio e omogeneo. Avvolgetelo nella 
pellicola trasparente e lasciatelo riposare 
per almeno mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
la pasta in una sfoglia sottile, arrotolatela 
e con un coltello affilato ricavate tante 
strisce larghe circa 1 cm. Trasferitele su un 
vassoio infarinato e lasciatele asciugare. 


3. Per il condimento: sminuzzate al 
coltello la guancia e i bocconcini di vitello. 
Pulite il sedano, la carota e la cipolla e 
tritateli finemente; fate appassire il trito 
ottenuto in una casseruola con un filo di 
olio e le foglie di alloro, aggiungete la 
carne e fatela rosolare per circa 10 minuti. 


4. Bagnate con il vino e lasciate 
sfumare, quindi versate la polpa di 
pomodoro, condite con un pizzico di 
sale e fate cuocere per altri 15-20 minuti. 
Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata, quindi scolatela 

al dente, versatela nella casseruola e 
fate saltare il tutto per qualche minuto. 
Impiattate, cospargete con il parmigiano 
grattugiato e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta 
400 g di farina di grano duro 


4 uova 


per il ripieno 
100 g di macinato di bovino 


80 g di mortadella tritata 

80 g di prosciutto crudo tritato 
150 g di parmigiano grattugiato 

1 uovo; 1 pizzico di noce moscata 
burro; sale e pepe 


per il brodo 

1/2 gallina (senza pelle) 
1 carota; 1 cipolla 

1 costa di sedano; sale 


vi serve inoltre 
parmigiano grattugiato 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana 
con la farina su una spianatoia, unite al 
centro le uova e lavorate fino a ottenere 
un impasto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgetela con la pellicola 
trasparente e lasciate riposare per una 
mezz'ora. 


2. Per il ripieno: fate rosolare il 
macinato di carne in una padella 

con una noce di burro e un pizzico 

di sale per circa 10 minuti. Spegnete 

e fate raffreddare, quindi aggiungete 
la mortadella, il prosciutto crudo, il 
parmigiano e l'uovo e amalgamate per 
bene. Aggiustate di sale e di pepe e 
profumate con la noce moscata. 


3. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
la pasta in una sfoglia spessa circa 1 mm; 
con una rotella tagliapasta, ritagliate dei 
quadrati da circa 8 cm di lato e distribuite 
sopra circa 20 g di ripieno. Per chiudere 
bene la pasta, bagnate leggermente i lati 
con un goccino di acqua, aiutandovi con 
pennello da cucina. 


4. Ripiegate due lati di pasta, per 
formare un triangolo, e premete 
leggermente i bordi con le mani. 
Chiudete il triangolo di pasta intorno 

a un dito, facendo combaciare i due 
estremi (aiutatevi, eventualmente, con un 
goccino di acqua]. 


5. Per il brodo: versate 2 | di acqua 
in una pentola capiente e aggiungete 


gli odori, mondati e tagliati a pezzi, la 
gallina e un pizzico di sale; mettete sul 
fuoco, incoperchiate e fate cuocere per 
circa 1 ora e 50 minuti a fuoco lento. 


6. A fine cottura, filtrate il brodo con 
un passino e portatelo a ebollizione. 
Tuffate i tortellini e fateli cuocere per 
qualche minuto, quindi impiattate, 
cospargete a piacere con il parmigiano 
grattugiato e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta 
400 g di farina di grano duro 


4 uova 


per il ripieno 

500 g di gamberetti già puliti 
300 g di salmone 

1 bicchiere di vino bianco 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 

sale 


per il condimento 

300 g di pomodorini 

50 g di granella di mandorle 
1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana 
con la farina su una spianatoia, unite al 


centro le uova e lavorate fino a ottenere 
un impasto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgetela con la pellicola 
trasparente e lasciate riposare per una 
mezz'ora. 


2. Per il ripieno: sminuzzate al coltello 
i gamberetti e il salmone. Fate rosolare 
l'aglio in una padella con un filo di olio; 
aggiungete il pesce e lasciate cuocere 
per qualche minuto. Sfumate con il vino, 
aggiustate di sale e profumate con un 
po’ di prezzemolo tritato. Spegnete e 
lasciate raffreddare. 


3. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
la pasta in una sfoglia spessa circa 2 
mm; tagliate dei quadrati da circa 12 cm 
di lato e distribuite sopra circa 50 g di 
ripieno. Sovrapponete un altro quadrato 
di pasta e sigillate per bene i lati 
aiutandovi con i rebbi di una forchetta. 


4. Per il condimento: fate saltare 

i pomodorini in una padella con 
l'aglio e un filo di olio aggiungendo 
un pizzico di sale. Lessate i ravioli in 
acqua bollente e leggermente salata, 
quindi scolateli, versateli in padella 
e mantecate per qualche minuto. 
Impiattate, cospargete con un po' di 
granella di mandorle e servite. 
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A CHI AMA T PICCOLI LUSSI E LE CALDE 
ATMOSFERE, AI BUONGUSTAI DAI GUSTI 
RICERCATI E ANCORA A CHI AMA 
“SPIGNATTARE” AI FORNELLI. INSOMMA, 
A CIASCUNO IL SUO REGALO... 


di EMANUELA BIANCONI 


CA . 
MERRY a e n 
URISTMABIBE A 


+ 








in oro, set di 4 piattini da 
dessert della linea Golden 
Christmas di Easylife. Prezzo: 
35 euro. 


1. Originale e di design, 
StreetLtamp è la lampada da 
tavolo di Seletti. 

Prezzo: 139 euro. 


5. In porcellana, portacandele 
della linea Christmas Delight di 
Fasylife. Prezzo: 13 euro. 


2. In porcellana dorata, tazzina 
da caffè del servizio da tavola 
della linea Fingers di Seletti. 
Prezzo: 28 euro. 

6. In vetro satinato, con 
decorazioni in acciaio argentato, 
portacandele di Maiuguali. 
Prezzo: 12 euro (l'uno). 


3. In porcellana, set di mug 
della linea Golden Wishes di 


Tognana. Prezzo: 6,10 euro. 


7. In vetro con luce a led, 
decorazione a forma di angelo 
della linea Christmas Sparkling 
di Andrea Fontebasso 1760. 


Prezzo: 11 euro. 


4. In porcellana con decalco 





8. In alluminio pressofuso con 
finitura in oro, stampo dalla 
forma rettangolare di Nordic 
Ware, marchio distribuito da 
Kunzi. Prezzo: 43,90 euro. 
















9. In cristallo sintetico, 
Roberta è l'elegante 
brocca di Mario Luca 
Giusti. La versione oro la 
rende perfetta per la tavola 
delle feste. Prezzo: 68 
euro. 












10. Formato da tante 
miniperline color oro, 
il sottopiatto non può 
certo mancare sulla 
tavola del Natale. Di 
Novità Home. Prezzo: 
10 euro. 


11. In argento anticato, set di 
24 posate di Tognana. Per dare 
alla tavola delle feste un tocco 
di luce in più. 

Prezzo: 49,90 euro. 


12. Caratterizzato da un 
bouquet freschissimo, con aromi 
complessi e ben equilibrati, 

la cuvée Amour de Deutz 
2002 di Deutz 
renderà speciale 
qualunque brindisi. 
Prezzo: 4.500 euro 
(disponibile solo 

su prenotazione). 


continua a pag. 72 }} 
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I. Ispirata all'omonimo pittore 
manierista, Rosso fiorentino 

è il profumatore d'ambiente 
dell'azienda toscana Wally 
Re; 1925. Prezzo: 21 euro. 


SE 


2. Dal design essenziale, 
) press coffee maker da 8 
tazze di Stelton, marchio 


se Prezzo: 64,50 euro. 
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distribuito da Schoenhuber. 


3. In metallo 

laccato a mano, 
appendiabiti della 
collezione Fior di Loto di 
Arti&Mestieri. 

Prezzo: 68 euro. 


4. Per ricreare l’avvolgente 
atmosfera natalizia, 
candela in rosso porpora 
della linea Lux Red Chili di 
Andrea Fontebasso 1760. 
Prezzo: 1] euro. 


5. Racchiusi in un 
divertente contenitore in 
latta a forma di Babbo 
Natale, i minishortbread, 
gli inconfondibili biscottini 
inglesi di Walkers. 
Prezzo: 19,90 euro. 


6. Formato da tante miniperline 
di colore rosso, il sottopiatto non 
può certo mancare sulla tavola 
del Natale. Di Novità Home. 
Prezzo: 10 euro. 


7. In porcellana, piatto per 
panettone di Tognana. 
Prezzo: 13,90 euro. 


8. Per realizzare smoothies, 
zuppe, cocktail e preparazioni 
calde e fredde, Power Blender 
di Magimix è il frullatore 
multifunzione con 5 programmi 
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automatici e una potenza 
di 1300 W. 


Prezzo: 200 euro. 


9. In latta decorata, la 
biscottiera di Maiuguali è 
un'idea regalo simpatica e 
originale, perfetta per l'amica 
pasticciera. 

Prezzo: 9 euro. 


10. Perfetta anche come 
centrotavola, ghirlanda della 
linea Christmas Garland di 
Andrea Fontebasso 1760. 
Prezzo: 25 euro. 


11. In resina termoplastica, 
Plissé è il bollitore elettrico, 
funzionale e dal design 
compatto, di Alessi. 
Prezzo: 75 euro. 


12. In cristallo sintetico, calici 
per acqua e vino Saint Moritz di 
Mario Luca Giusti. 

Prezzo: 38 euro (la coppia). 


13. Realizzato a mano in 
ceramica, svuota tasche a 
forma di cuore di Virginia Casa. 
Prezzo: 12,60 euro. 


14. Ideale per tagliare, affettare 
e pelare frutta e verdura, coltello 
spelucchino multiuso di Opinel. 
Prezzo: 7,90 euro. 


continua a pag. 74 >} 
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IL NUOVO RRESTISTIBILE LIBRO DEDICATO 
ALLE CREAZIONI GOLOSE 


SCUOLA DI CUCINA = SCUOLA DI CUCINA 
C | 


+ DOLCI 


Semplici e sofisticati, da fine pasto 

O da colazione, tradizionali o insoliti: | dolci 
sono protagonisti di questo ricettario, 
pensato come una vera e propria scuola 





” 


di cucina per cimentarsi in qualunque tipo 
di dessert. Istruzioni chiare e dettagliate, 
preparazioni base, tecniche fondamentali 
e segreti con una ricca e variegata selezione 
di ricette per ogni occasione: dai grandi classici 
della pasticceria ai più sfiziosi pasticcini, 
l dalle cremose bavaresi ai dolci ultra-chic decorati 
Ml. i in stile cake design, dai biscotti più fragranti 
VO agli immancabili dessert delle feste. 
—— | | 





—— _——— 


r— 
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Pensata per l’amico gourmet, 
la confezione degustazione di 

contiene al suo interno il 
parmigiano reggiano prodotto di 
montagna dop da 400 g, nella 
doppia stagionatura oltre 24 mesi 
e oltre 30 mesi, e una bottiglia di 
prosecco doc millesimato “Frater 
Frater” da 0,75 cl, vino pregiato 
dal perlage elegante e fine. 
Prezzo: 19,95 euro. 


Dal burro al miele, fino al 
condimento all'aceto balsamico 


DELIZIE GOUR 


BALOCCO 


LIL O 


.. Il regalo perfetto 
per l'amica attenta 
alla salute: il cesto 

biologico del 

bianco, ecco una riator G 
selezione di pregiati 
prodotti a base di 

tartufo bianco e nero 

firmati Tartufi&Friends. 


racchiude al 

suo interno tanti 
deliziosi prodotti 
biologici. Prezzo: 


Disponibili nei tre Truffle 49,90 euro. 
Lounge di Milano, Roma 

e Dubai e nello shop 1. In versione 
online natalizia, il 


www.tartufiandfriends.it. chinotto delle feste 


di Abbondio, la celebre bevanda 
italiana dal gusto intenso, fresco e 
inconfondibile. 

Prezzo: 3,19 euro 

(per la bottiglia da 750 ml). 


.. Il pandoro tradizionale 

di Botteg viene 
realizzato con vova italiane da 
galline allevate a terra, latte 
fresco italiano di alta qualità 

e burro alpino piemontese, e 

poi racchiuso in un'elegante 
cappelliera. Prezzo: 19,90 euro. 


Un'originale scatola con 
apertura “a libro”, impreziosita 
da nastro rosso in gros 
grain, racchiude il panettone 
tradizionale di Botte Occo. 
l'impasto è arricchito da scorze 
candite di arancia e cedro. 
Prezzo: 14,90 euro. 


Per gli amanti dei distillati forti, 


sh London Dry Gin è fresco, 
robusto, con sentori di agrumi e 
coriandolo. La doppia razione di 
ginepro di alta qualità e la lunga 
lista di erbe, spezie e piante 
utilizzate per la macerazione, 

lo rendono un prodotto davvero 
unico. Prezzo: 48 euro 


(per la bottiglia da 70 cl). 


- 


SRTUFIBEFRIEÌ 


Direttamente dal Belgio, 
e pensata per gli amanti del 
cioccolato, la latta natalizia di 
: al suo interno irresistibili 
cioccolatini assortiti con ripieno di 
nocciolato. Prezzo: 18,99 euro. 


Tube, speciali confezioni in 

limited edition firmate 
Zz0, contengono una 

confezione di spaghetti di grano 
duro trafilati al bronzo da 500 g, 
un vasetto di sugo al pomodoro 
e basilico già pronto e un 
forchettone in legno. 
Prezzo: 9,50 euro. 


10. Per l’amico appassionato 








gourmet: cesta natalizia, ricca di 

eccellenze italiane a marchio dop 
e igp, di della linea Regione 

che Vai. Prezzo: 16,99 euro. 


Racchiusa all’interno di una 

raffinata scatola di latta, firmata 
, tutto il gusto e la 

tradizione dell’arte culinaria 
siciliana. Al suo interno la salsa 
pronta di ciliegino, regina 
indiscussa della linea Salse, e 
le migliori conserve della linea 
Bruschette e della linea Pesti. 
Prezzo: 9,90 euro. 


Custodite in raffinate 
confezioni regalo, per preservare 
intatti aromi e sapori, ecco le 
specialità dolciarie firmate da 

. Tre varianti di 
panettone — al cioccolato bianco 
e caffè, alla vaniglia e uvetta con 
glassa alle nocciole e mandorle 
tostate, e infine all'arancia con 
glassa alle nocciole e granella di 
zucchero — tutte firmate da Iginio 
Massari. Prezzi: dal rivenditore. 


In un'elegante confezione 
in latta disegnata da 
Dolce&Gabbana, il panettone 
di è accompagnato 
da una boccetta da 30 ml di 
vino perpetuo, da spruzzare 
direttamente sulla fetta grazie 







all’apposito nebulizzatore. 
Prezzo: 55 euro. 


Preparato con l'olio 
extravergine di oliva al posto 
del burro, il dolce di Natale dei 
, arricchito con gocce 
di cioccolato fondente, soddisferà 
anche il commensale più goloso. 
Prezzo: 17,40 euro. 


In un'elegante scatola 
finemente decorata, il secchiello 
Quattro Oli dei 
contiene quattro pregiate varietà 
di olio extravergine di oliva, in 
bottiglie da mezzo litro: Delicato, 
Fruttato, Cento per Cento Italiano 
e Bio. Prezzo: 28,80 euro. 
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In una limited edition firmata 
dal designer Pierpaolo Gaballo, 
la nuova linea di orci è realizzata 
a mano dai ceramisti pugliesi 
e contiene il pregiato olio 
extravergine di oliva del 

. Prezzo: 45 euro. 


È dedicata al genio di 
Leonardo Da Vinci, la linea di 
panettoni e pandori “Leonardo 
500” della prestigiosa 
pasticceria milanese 

Gli incarti e le finiture 
si ispirano alle opere più 
importanti dell'artista fiorentino. 
Racchiuso in un'elegante 
scatola regalo, disponibile 
anche in latta e raffigurante 
La Gioconda, c'è il Panettone 
Classico da 1 kg. La confezione 
che riproduce L’Annunciazione 
custodisce il goloso Panettone 
Grancioccolato, con granella 
di nocciole; L'ultima Cena, 
invece, riveste elegantemente 
il Panettone con gocce di 
cioccolato bianco, lampone e 
pistacchio. Prezzi: a partire 


da 21,30 euro. 


Dal design elegante e 
ricercato, la confezione Royal 


Gift di 





propone una selezione 
di eccellenze della tradizione 
italiana: dal Panettone con 
scorzoni di arance e cedro 
canditi ai Baci di Dama, dalle 
Paste di Meliga al Torrone 
friabile alle nocciole. Prezzo: 


34,90 euro. \ 


Dedicata alla colazione, la 
nuova box “Dolce Buongiorno” 


all'esperienza di 
offrire prodotti sani, buoni e di 
primissima qualità. Al suo interno 


si affida 


per 





confetture extra di frutta, 
biscotti artigianali, miele, 
succhi e tanto altro. Prezzo: 25 
euro. 


Tra le novità firmate dal 
: la bisciola, 

dolce tipico della tradizione 
valtellinese a lievitazione naturale, 
e il panettone arricchito con mela 
candita e cannella, senza uvetta 
e canditi. Per la gioia di tutti i 
buongustai. Prezzo: a partire 


da 8,99 euro. 


L'inconfondibile Orsetto di 
finissimo cioccolato al latte della 
viene presentato in una 
veste esclusiva e perfetta per 
le festività. Un regalo che tutti i 





chocolate lovers apprezzeranno. 
Prezzo: 2,99 euro. 


Per chi ama dedicarsi una 
“coccola” bollente: ispirate alle 
atmosfere di Alice nel paese delle 
meraviglie, ecco due confezioni 
regalo contenenti una selezione 
di pregiati tè classici, neri, 
aromatizzati e verdi, e deliziosi 
infusi 100 % naturali a base di 
frutta, erbe e spezie. Di 
Prezzo: 8,90 euro. 
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Non basta essere creativi. 


To) CUciINa devi essere rivoluzionario. Andrea Mainardi, chef 
GALILEO 
Creato da chi sa essere rivoluzionario con l’aria, un piano cappa 6 A 
integrato con motore waterproof e salvaspazio, un vero gioiello di 5 ui = = RR 
n A AIR VA MET = I DS UNE a De 

tecnologia in Classe Attt. 
Innovazione e affidabilità by FABER. 

www.faberspa.com f in 
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ARTE SORRENTINA 


Allevamenti sicuri, qualità delle materie prime e una tradizione secolare, perfezionata 
dalle moderne tecniche di produzione. Ecco i segreti del successo dell'azienda Sorrentino 


La Storia della Sorrentino ha inizio nell’anno 1982, quando 
il titolare, Giovanni Sorrentino, inizia un'attività di produzio- 
ne artigianale di carni e salumi, proseguendo e implemen- 
tando l’attività di famiglia che si configurava, sostanzial- 
mente, come commercio di suini. Nel 1986 viene aperto il 
primo insediamento industriale di macellazione e trasforma- 
zione di carni fresche suine, nel contempo, una piccola uni- 
tà produttiva di salumi. Nei primi anni 2000, l'insediamento 
s’ingrandisce e viene fondata la Sorrentino Alimentari che 
s'interessa di macellazione e lavorazione di carni suine, bo- 
vine e ovicaprine, mentre prosegue e si consolida l’attività 
di produzione dei salumi nel vecchio insediamento. 

A partire dal 2006, per Sorrentino Alimentari, inizia la re- 
alizzazione di un nuovo stabilimento produttivo dedicato ai 
salumi. | nuovi impianti sono stati realizzati considerando le 


tecnologie più avanzate e consentono, quindi, produzioni 
di qualità, garantendo, oltre ad un aumento di potenzialità 
produttiva, anche un incremento di standard qualitativi e di 
sicurezza dei prodotti lavorati. Nel giro di 20 anni circa, 
l'azienda ha saputo evolversi da realtà locale e artigianale 
in azienda di respiro regionale e interregionale puntando 
alla visibilità di livello nazionale. 

Le fondamenta della Sorrentino sono il rispetto della tradi- 
zione e della naturalità, la qualità delle materie prime pro- 
venienti da allevamenti selezionati e dalla macellazione 
interna, le moderne tecniche di realizzazione e il controllo 
della produzione. 

Uno dei plus, oltre alle pancette, ai capicolli, filoni, guan- 
ciali e guanciotti (coppe di testa), è la linea di Salsicce e Sa- 
lami “Monti Lattari” realizzati con solo prosciutto di suino. 








PIATTO DELL'ALTA CUCINA PARTENOPEA, 

IL TIMBALLO DI PASTA (ANCHE DETTO TIMPANO 

DI MACCHERONI) VIENE REALIZZATO IN QUATTRO 
INEDITE VERSIONI. SONTUOSE, TANTO QUANTO 
L'ORIGINALE, MA CREATIVE NELLE FORME 


E NEI CONDIMENTI 


a cura della redazione; ricette, foto e styling di RAFFAELLA CAUCCI 


Sorta di andlini al raggi conv porcini trifolati 


cprovcla afftnicata 


Ingredienti (per 4 persone] 


360 g di anellini 

350 g di macinato di manzo 
1 carota 

1 scalogno 

1 ciuffo di prezzemolo 

50 g di grana grattugiato 
500 g di porcini a cubetti 
400 g di pomodori pelati 
600 g di passata rustica 
200 g di provola affumicata 
a fette sottili 

1 spicchio di aglio 

vino bianco secco 
pangrattato 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mondate e tritate finemente lo 
scalogno e la carota. Fateli dorare 
in una casseruola con un filo di olio, 
quindi aggiungete il macinato e 
lasciate rosolare su fiamma vivace. 
Sfumate con un goccio di vino 
bianco e poi aggiustate di sale e di 
pepe. Versate la passata e i pelati, 
fate prendere il bollore, abbassate la 
fiamma, incoperchiate con uno sfiato 
e proseguite la cottura per circa 
un'ora, mescolando di tanto in tanto. 


2. Fate dorare l'aglio, schiacciato, 
in una padella capiente con un 

filo di olio; aggiungete i porcini e 
lasciate insaporire su fuoco vivace, 
quindi sfumate con un goccio di vino 


bianco, aggiustate di sale e di pepe 
e portate a cottura. Appena i funghi 
saranno cotti e il fondo di cottura 
cremoso, spegnete e profumate con 
un po’ di prezzemolo tritato. 


3. Lessate la pasta in acqua 
bollente e leggermente salata, quindi 
scolatela al dente, versatela in una 
ciotola capiente e conditela con 
qualche cucchiaio di ragù, un filo di 
olio e il grana grattugiato. Ungete 
uno stampo da 22 cm di diametro 
con un filo di olio e poi cospargetelo 
con un po' di pangrattato. 


4. Versate gli anellini, riempendo 
lo stampo per 1/3, e poi cospargete 
con un generoso strato di funghi, 
ragù (foto A) e un po' di provola 

a fette. Proseguite con un secondo 
strato di anellini, ragù, funghi e 
provola. Terminate con un ultimo 
strato di pasta, spolverizzate con 
un po' di pangrattato e irrorate con 
un filo di olio (foto B). Infornate la 
torta in forno statico a 200 °C e 
fate cuocere per circa 30 minuti, o 
comunque fino a doratura. 


5. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate la torta e lasciatela 
intiepidire. Capovolgetela 
delicatamente su un piatto da portata 
e disponete qualche fettina di provola 
sulla superficie ancora bollente. 
Completate con uno strato di ragù e 
con un po' di funghi e servite. 
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cr. cietPRRERIA 
Ingredienti (per 4 persone] 

340 g di rigatoni 

500 ml di besciamella 

50 ml di latte (più altro per spennellare) 
100 g di parmigiano grattugiato 

2 bustine di zafferano 

3 salsicce di prosciutto fresche 

2 rotoli di pasta brisée 

1 tuorlo 

granella di pistacchi 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Scaldate il latte in un pentolino, 
unite lo zafferano e mescolate per farlo 
sciogliere. Raccogliete la besciamella 

in una ciotola capiente, aggiungete il 
latte aromatizzato allo zafferano e il 
parmigiano e amalgamate per bene. 
Spegnete, profumate con una macinata 
di pepe e tenete da parte. 


2. Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata, quindi scolatela al 
dente e versatela in una ciotola capiente. 
Aggiungete un filo di olio e 2-3 cucchiai 
di besciamella allo zafferano e mescolate 
per bene. 


3. Rivestite uno stampo da plumcake 
da 25 cm di lunghezza con un rotolo 

di brisée, lasciando debordare la pasta 
in eccesso verso l'esterno. Punzecchiate 
la base con i rebbi di una forchetta e 
distribuite uno strato ordinato di rigatoni, 
mettendoli tutti in direzione parallela allo 
stampo. Riempite fino a metà e coprite 
con un generoso strato di besciamella. 


4. Rimuovete il budello dalle salsicce 
e disponetele centralmente, una dietro 
l'altra, sul primo strato di pasta, senza 
interruzioni. Proseguite con un secondo 
strato di rigatoni, mettendoli sempre 

in maniera ordinata e senza lasciare 
buchi. Quando lo stampo sarà pieno, 
coprite con un ultimo generoso strato di 
besciamella. 


5. Stendete il secondo rotolo di brisée, 
ritagliate un rettangolo, grande quanto 

la superficie dello stampo, e con dei 
tagliabiscotti ricavate delle formine. 
Richiudete gli eccessi di brisée debordanti 
sulla pasta e poi sistemate con precisione 

il rettangolo appena intagliato. Decorate 
con le formine ricavate, leggermente 
sovrapposte, e spennellate la superficie con 
il tuorlo, sbattuto con un goccio di latte. 


6. Decorate con la granella di pistacchi 

e infornate in forno statico a 190 °C 

per circa un'ora, monitorando il livello 

di doratura (se dovesse scurirsi troppo, 
coprite con un foglio di alluminio). Sfornate 
e lasciate intiepidire, quindi sformate 
delicatamente il timballo, aiutandovi con 
un coltello a lama sottile, trasferitelo su un 
piatto da portata e servite. 


Crostata di VEQUnete 
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Ingredienti (per 4 persone] 









300 g di reginette 

12 scampi 

1 spicchio di aglio 

1 rotolo di pasta sfoglia rettangolare 
3 uova 


150 ml di panna acida 


200 ml di panna fresca 
200 ml di latte 

1 ciuffo di erba cipollina 
vino bianco secco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 

pepe rosa 


Preparazione 


1. Rivestite uno stampo quadrato da 

24 cm di lato con la pasta sfoglia (senza 
imburrarlo). Bucherellate la base con i 
rebbi di una forchetta, sistemate sopra 
un foglio di carta forno e coprite con uno 
strato di ceci secchi (oppure con i pesetti 
per la cottura in bianco del guscio). 
Infornate in forno statico a 200 °C e fate 
cuocere per circa 10 minuti. 


2.. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
la crostata, levate i ceci e la carta forno 

e rimettete in forno per altri 5 minuti. 
Levate e tenete da parte. Intanto lessate 

la pasta in acqua bollente e leggermente 
salata. Sgusciate gli scampi, conservatene 
5 interi, e tritate grossolanamente gli altri 
con un coltello (mettete da parte teste e 
carapaci). 


3. Fate dorare l'aglio in una padella 
capiente con un filo di olio; aggiungete 
le teste e i carapaci degli scampi e 
lasciate insaporire schiacciando con un 
cucchiaio di legno. Sfumate con un po' 
di vino bianco, levate le teste e i carapaci 
e aggiungete la polpa degli scampi. 
Scolate la pasta al dente, versate in 
padella e mantecate per bene. 


4. Sbattete con una frusta le uova, i due 
tipi di panna e il latte fino a ottenere un 
composto omogeneo. Salate e pepate. 
Sistemate le reginette nel guscio di sfoglia, 
mettendo in evidenza gli scampi interi, 
quindi versate sopra il composto di panna 
e uova. Infornate in forno statico a 180 

°C e fate cuocere per circa 40 minuti, o 
comunque fino a doratura. Sfornate la 
crostata, fatela intiepidire e poi sformatela. 
Ultimate con una macinata di pepe rosa e 
qualche filo di erba cipollina e servite. 


Ingredienti (per 4 persone] 


350 g di spaghettini 

350 g di salmone affumicato a fette 

2 limoni; 100 g di robiola 

150 g di ricotta; 1 ciuffo di prezzemolo 
burro; sale e pepe rosa 


Preparazione 


Rivestite uno stampo a cupola da 20 
cm di diametro con un foglio di pellicola 
trasparente; quindi proseguite con uno 
strato di fette di salmone, senza lasciare 
buchi, e tenete da parte (conservate 
qualche fettina di salmone). Lessate gli 
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salata. Intanto fate sciogliere in una padella 
una generosa noce di burro con la scorza 
grattugiata di 1 limone. 


Scolate gli spaghettini al dente, 
versateli in padella e fateli saltare 
brevemente a fiamma vivace. Spegnete 
e incorporate la robiola e la ricotta, 
precedentemente amalgamate. Profumate 
con una macinata di pepe rosa e un po' 
di prezzemolo tritato e poi aggiungete il 
salmone restante, ridotto in straccetti. 


Prelevate gli spaghettini un po’ per 
volta con un forchettone e sistemateli nello 





dorso di un cucchiaio. Riempite tutto lo 
stampo cercando di distribuire in maniera 
uniforme il condimento al salmone, 
compattate la superficie e chiudete con la 
pellicola trasparente. Fate raffreddare e 
poi trasferite in frigorifero per almeno un 
paio d'ore. 


Togliete il timballo dal frigorifero 
un'ora prima di portarlo in tavola. Al 
momento di servire, aprite la pellicola e 
capovolgete delicatamente il timballo su 
un piatto da portata. Estraete prima lo 
stampo e poi la pellicola, quindi decorate 
con qualche fettina di limone'e qualche 


spaghettini in acqua bollente e leggermente 


stampo a cupola, compattandoli con il foglia di prezzemolo. 
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Ingredienti (per 6 persone) 


750 g di filetto di salmone fresco 

100 g di zucchero 

70 g di sale marino fino 

2 arance bionde; 3 cm di zenzero fresco 
2 fogli di pane carasau 

2 finocchi ; 1 mazzetto di prezzemolo 

1 mazzetto di finocchietto selvatico 

o aneto; olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Prep arazione 


Preparate la marinata del salmone: 
pelate al vivo le arance ( ) e riducete 
la polpa a fettine; mescolate in un recipiente 
lo zucchero con il sale fino ( ). Tagliate 
a fettine lo zenzero ( ). Trasferite la 
metà della miscela di zucchero e sale in 
una terrina, quindi aggiungete le fettine di 
arancia e quelle di zenzero ( ). 


Disponete sopra il filetto di salmone, 
privato della pelle, versate la miscela 
restante ( ) e strofinatela per bene sul 
pesce ( ). Coprite la terrina con un 
foglio di pellicola trasparente e lasciate 
riposare in frigorifero per 8 ore. 


Trascorso il tempo di riposo, levate 
il filetto dal frigo ( ), sciacquatelo e 
scolatelo per bene, quindi tamponatelo 
delicatamente con un foglio di carta 
assorbente da cucina ( ). Affettatelo 
finemente in senso obliquo ( ). 


Pulite il finocchio e tagliatelo 
a julienne ( ); raccogliete la 
julienne di finocchio in una insalatiera 
e conditela con un filo di olio e un 
pizzico di sale e di pepe. Spezzettate 
il pane carasau e distribuitelo nei piatti 
individuali. Disponete sopra la julienne 
di finocchio e poi un paio di fettine di 
salmone marinato. Condite con un filo 
di olio a crudo e una macinata di pepe, 
guarnite con il finocchietto selvatico e il 
prezzemolo, tritati finemente, e servite. 


il salmone fresco dovrà essere precedentemente 
abbattuto in freezer per almeno 48 ore, per evitare 
il problema dell'Anisakis, il pericoloso parassita che 
potrebbe essere presente nelle sue carni. È consigliato 
scongelarlo lentamente lasciandolo una notte in 
frigorifero prima di procedere con la marinatura. 

Per pelare lo zenzero, utilizzate un semplice cucchiaio 
da cucina; in questo modo eliminerete con facilità solo 
la pelle limitando lo spreco. 

Chi ha a disposizione una macchina per il sottovuoto 
potrà porre all’interno della busta il pesce, il sale, 
lo zucchero e tutti gli aromi. Il vuoto velocizzera la 
marinatura del salmone. 
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In abbinamento con: VARI JE V77) VO ZARA NT) 


Zibibbo Igp Terre Siciliane su 
“Hedonysm” 2017 - Anabasis ICELAND ALA) 727. 


lasa “maionese” 
ele mandorle 


Ingredienti (per 6 persone) 


600 g di baccalà 100 ml di olio di semi 

in un filetto unico olio extravergine di oliva 
50 g di mandorle già pelate sale 

1 spicchio di aglio 

1 limone per la guarnizione 

1 ciuffo di finocchietto 3 carote; 12 taccole 
selvatico 1 rametto di timo 


1 rametto di timo 1 foglia di alloro 


peperoncino in polvere 1 pizzico di zucchero di cop 


paprica dolce affumicata olio extravergine di\oliva 
sale e pepe “ 
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Preparazione 


Diliscate il baccalà, grattate la pelle 
con la lama di un coltello e dividete 
). Fate 
scaldare un velo di olio extravergine in 


il filetto in 4 porzioni ( 


una padella antiaderente con le erbette e 
lo spicchio di aglio in camicia ( ). 


Tostate le mandorle in forno, levatele 
e poi tritatele al coltello ( ). Disponete 
i filetti di baccalà in padella, mettendoli 
dalla parte della pelle ( ), coprite 
e fate cuocere a fiamma bassissima 
per 15 minuti, versando ogni tanto del 
condimento sul pesce (fate attenzione 
perché la temperatura dell'olio deve essere 
bassa). Spegnete, prelevate il baccalà e 


mettetelo da parte in caldo. 


Fate raffreddare a temperatura 
ambiente il fondo di cottura del 
baccalà, quindi frullatelo con un mixer a 
immersione versando a filo l'olio di semi 
( ). Una volta ottenuta una crema 
ben montata, unite qualche goccia di 
succo di limone e 1 rametto di finocchietto 
selvatico, tritato finemente, e mescolate per 
bene. Aggiustate di sale, se necessario, e 
profumate con un pizzico di peperoncino. 


Pulite le carote, tagliatele a metà nel 
senso della lunghezza e poi a listerelle. 
Fate scaldare un velo di olio in una 
padella con 1 foglia di alloro e qualche 
fogliolina di timo, quindi aggiungete un 
pizzico di zucchero di canna e qualche 
cucchiaio di acqua. 





Unite le carote e le taccole ( 

) e lasciate cuocere a fuoco vivace 
per pochi minuti finché il fondo non si 
sarà asciugato e non avrà cominciato 
a caramellare. Spegnete e aggiustate di 
sale e di pepe. Velate i piatti individuali 
con un cucchiaio di “maionese” ) 
e sistemate i filetti di baccalà. Cospargete 
con un pizzico di paprica affumicata e le 
mandorle tritate, completate con le verdure 
caramellate e servite. 


quando acquistate il baccalà già 
bagnato, accertatevi che sia stato ben 
dissalato. In caso contrario tenetelo a 
bagno per altre 24 ore sotto un filo di 
acqua corrente. 

Per realizzare la “maionese” di 
baccalà, si sfrutta il collagene contenuto 
nelle carni di questo pesce che verrà 
rilasciato nell'olio di cottura sotto forma 
di liquido lattiginoso. Per questo è 
importante mantenere la temperatura 
dell'olio sotto i 100 °C ed è altrettanto 
importante lasciare raffreddare il fondo 
di cottura prima di iniziare a montarlo. 

La paprica affumicata, o Pimentòn de 
la Vera, è una polvere ricavata da un 
particolare tipo di peperone dolce che 
viene lasciato essiccare al fumo di legno 
di rovere. È un prodotto tipico della 
cucina spagnola che regala un elegante 
gusto di affumicato. 
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O (00/0 di salmone 
con Mracciatella 
e VIZZZACIA confit 


Ingredienti (per 12 miniburger) 


800 g di salmone fresco 

1 limone 

20 g di pangrattato 

4 filetti di alici sott'olio 

1 cucchiaio di olio extravergine di oliva 
1 rametto di finocchietto selvatico 
peperoncino in polvere 


per i pomodori confit 
30 pomodorini ciliegino 
1 arancia 





1 piccolo spicchio di aglio 
1 mazzetto di timo 
zucchero di canna 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


vi servono inoltre 

12 piccoli panini al latte 

300 g di stracciatella di burrata 
1 ciuffo di finocchietto selvatico 


Preparazione 


Per i pomodori confit: lavate i 
pomodorini, tagliateli a metà e metteteli 
su una placca, foderata con carta forno; 
irrorate con poco olio extravergine, salate, 
pepate e spolverizzate con poco zucchero di 
canna, il timo e l'aglio, tritati finemente, e la 
scorza grattugiata dell’arancia. 


Infornate i pomodorini in forno ventilato 
a 100 °C e fate cuocere per circa 90 minuti, 
o comunque finché non saranno appassiti e 
caramellati. Sfornate e tenete da parte. 


Eliminate la pelle e le lische dal pesce 
e riducete la polpa in una tartare fine. 
Aggiungete il pangrattato, le alici, tritate 
finemente, l'olio, il finocchietto tritato 
e la scorza di 1/2 limone grattugiata 
e profumate a piacere con un po' di 
peperoncino. Amalgamate per bene e 
lasciate riposare per 30 minuti in frigorifero. 


Dividete il composto in 12 parti e 
realizzate delle palline, quindi schiacciatele 
per ottenere dei piccoli medaglioni compatti. 
Tagliate i panini a metà e fateli scaldare per 
bene su una piastra o su una padella ben 
calda. Levateli e teneteli da parte. 


Disponete i burger sulla stessa piastra 
e fateli cuocere 3 minuti per lato finché non 
saranno cotti uniformemente. Velate i panini 
con poca stracciatella e sovrapponete il 
burger di pesce e altra stracciatella. Ultimate 
con i pomodorini confit, la scorza di limone 
grattugiata e un rametto di finocchietto 


selvatico, chiudete e servite. 





Ingredienti (per 6 persone) 


300 g di baccalà 

già ammollato 

300 g di farina 00 

2 dl di birra chiara 

15 g di lievito di birra 

2 cucchiai di prezzemolo 
tritato 

peperoncino macinato 
olio di semi di arachide 


Preparazione 


Eliminate la pelle e le spine dal baccalà e 
riducete la polpa a piccoli pezzi. Versate la farina 
in una ciotola e aggiungete il lievito, sciolto in 
1/2 bicchiere di acqua tiepida, quindi mescolate 
con una forchetta versando a filo la birra fino a 
ottenere una pastella omogenea. Coprite con la 
pellicola trasparente e fate riposare per un'ora. 


Trascorso il tempo di riposo, aggiungete il 
baccalà sbriciolato, il prezzemolo e un pizzico 





di peperoncino, mescolate per bene e poi 
lasciate riposare per altri 15 minuti. Aiutandovi 
con due cucchiai, prelevate piccole quantità del 
composto e friggetele, poche per volta, in olio 


di semi a 160 °C. 


Quando le zeppole risulteranno 
ben dorate, scolatele, fatele asciugare 
su carta assorbente da cucina e servitele 
immediatamente. 
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«Dopo 12 anni ho deciso di rimettermi 
al centro della mia azienda. Di tornare 
a decidere da sola e di rischiare, di 
mettere al centro me e le mie scelte 
fino in fondo. VIVA perché voglio 
riprendermi la mia vitalità, sentendomi 
libera di esprimere me stessa. VIVA è 
l'acronimo del mio nome e cognome, 
Viviana Varese, ma allo stesso tempo è 





IVA. 





SONO PASSATI POCHI MESI 


DA QUANDO VIVIANA 


VARESE HA RIVOLUZIONATO 
IL SUO RISTORANTE, 1 STELLA 
MICHELIN, ALL'INTERNO DI 
EATALY SMERALDO A MILANO 
| E LO HA TRASFORMATO IN 
VIVA, ACRONIMO DEL SUO 


NOME MA ANCHE INNO 


A UNA NUOVA VITA 


( È) a cura della redazione; testi di ALESSANDRA IANNELLO 


un'esclamazione di gioia e un inno alla 
vita. VIVA è vita, materia, entusiasmo. 

E anche colore, etica, condivisione». 
Così Viviana Varese racconta il nuovo 
corso della sua carriera. La sua filosofia 
di cucina è tornare a un sano rapporto 
con il territorio mirando all’eccellenza 
degli ingredienti, recuperare i sapori 
antichi e diffondere la cultura del gusto 


ricetta di VIVIANA VARESE 


e del saper vivere attraverso il cibo 
autentico. Per questo motivo la Chef 

ha raddoppiato la serra e il campo 
biologico nel Parco Sud Milano e il suo 
orto sperimentale, dove crescono semi 
antichi e rari oltre i normali semi bio. Il 
menu vede l'inserimento di nuovi piatti 
che si affiancano a pietre miliari come il 


Super spaghettino alle vongole. 


© Azzurra Primavera 





© Studio Brambilla-Serrani 
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Ingredienti (per 4 persone] 


300 g di spaghettini 

300 g di brodo di pesce 

600 g di vongole già spurgate 
100 g di calamari già eviscerati 
10 g di zeste di limone candito 
80 g di taralli pestati al mortaio 
2 spicchi di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


per le zeste candite di limone 
4 limoni di Amalfi 
120 g di acqua 

120 g di zucchero 


Preparazione 


1. Per le zeste candite: lavate 
accuratamente i limoni e pelateli; eliminate 
la parte bianca e tagliate la scorza a 
julienne. Raccoglietela in un pentolino, unite 
l'acqua e lo zucchero, mettete sul fuoco e 
fate cuocere per circa 15 minuti a partire 
dal bollore. Spegnete e fate raffreddare. 


2.. Fate soffriggere l'aglio in una 
padella con un filo di olio; eliminate 
l'aglio, aggiungete le vongole e 2 mestoli 
di brodo di pesce, incoperchiate e fate 
cuocere finché i gusci non si saranno 





aperti. Spegnete il fuoco, sgusciate le 
vongole e mettetele in frigorifero. Lavate 
accuratamente i calamari e fateli a julienne. 


3. Mettete il brodo restante in una pentola 
e portatelo a bollore, quindi aggiungete 

gli spaghettini e fate cuocere per 2 minuti, 
mescolando per bene. Aggiungete le 
vongole, i calamari a julienne, 10 g di zeste 
di limone candito e il prezzemolo tritato e 
proseguite la cottura per un altro minuto. 
Spegnete, aggiustate di sale e mantecate 
con un filo di olio e una macinata di pepe. 
Versate gli spaghettini con un po' di brodo 
nelle fondine individuali, ultimate con la 
polvere di tarallo e servite. 
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UNO CHEF STELLATO, IL SUO TALENTO E LA SUA IDENTITÀ IN UN PIATTO. 
QUESTO MESE E LA VOLTA DI ! 
CHEF DEL'OMONIMO RISTORANTE MATERANO 


a cura della redazione; testi di LANA PASTORIN; ricetta di VITANTONIO LOMBARDO 


Ingredienti (per 4 persone) 


280 g di riso di semola 


100 g di succo di arancia; 130 g di burro 


100 g di grana padano riserva 
5 g di polvere di peperoni cruschi 
40 ml di amaro lucano riserva; sale 


per il brodo all'acqua sala 

la scorza di 1 arancia grattugiata 

2 cipolle dorate a fettine 

5 peperoni cruschi; 3 foglie di alloro 
5 grani di pepe rosso 

50 g di olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


Per il brodo all'acqua sala: 
raccogliete in una pentola capiente 
le cipolle, i peperoni cruschi, le foglie 
di alloro, la scorza dell'arancia, il 
pepe, l'olio e un pizzico di sale, quindi 
mettete sul fuoco e lasciate stufare per 
5 minuti. 


Coprite con 2 | di acqua, portate 
a bollore e lasciate cuocere per 
45 minuti. Trascorso questo tempo, 
spegnete e tenete da parte in caldo. 


I 


Fate tostare il riso di semola 
in una casseruola con 30 g di 
burro. Salate, sfumate con il succo 
di arancia e portate a cottura 
bagnando con un mestolo di 
brodo caldo man mano che viene 
assorbito. Una volta cotto, spegnete 
e mantecate con il burro restante 
e il grana padano grattugiato. 
Impiattate e ultimate con la polvere 
di peperoni. Nebulizzate sopra 
l'amaro lucano e servite. 


VITANTONIO LOMBARDO 

Dopo numerose esperienze anche 
all’estero, lo chef ha lasciato una stella 
conquistata altrove per far brillare su 
Matera — città europea della cultura 
2019, espressione di una regione con 
un passato di povertà che oggi vive una 
fortunata stagione — la stella Michelin 
del ristorante Vitantonio Lombardo. 
L'unica stella della Basilicata. Il senso 
di responsabilità è forte e lo chef lo 
sente sulla pelle e tra i fornelli ogni 
giorno, perché non vuole deludere. Ha 
idee chiare come l'acqua, elemento 
primario di quell'acqua sala, antica 
ricetta lucana imparata dalla nonna, 
che è pietra miliare nella cucina dello 
chef, rispettando la semplicità degli 
ingredienti, come puri gesti d'amore. 
La sua cucina riserva però sorprese 


e vuole dare una visione nuova, una 
proiezione sul futuro pur tenendo salde 
le basi delle origini contadine, delle 
quali va molto fiero. A Matera ha scelto 
una grotta abbandonata da centinaia di 
anni per il suo ristorante e ha optato per 
un'operazione di sola pulizia, minimale 
e di grande fascino. 


IL CARATTERE 

Passionale, diretto, istintivo, maniacale 
e perfezionista, capace di semplificare 
senza mai banalizzare. Sorride 
descrivendo la sua cucina a vista, 
pensando ai clienti che potrebbero 
assistere a una sua impetuosa e colorita 
reazione se qualcosa andasse storto... 
ma lui è così: sempre se stesso e 
sincero, uno chef, un capo che porta 
energia nel suo team rendendolo 
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motivato e ambizioso; un padrone 
di casa che accoglie i suoi ospiti 
nella culla di una tradizione antica, 
accompagnandoli in sensazioni e 
sapori unici. 


LA RICETTA 

Un piatto nuovo che sarà in carta da 
dicembre 2019. Un omaggio alla terra 
amata, dalla quale chef Lombardo è 
partito sapendo di voler ritornare. Un 
ricordo legato alla capacità contadina di 
rendere speciale un piatto poverissimo. 
La fantasia di giocare a unire sapori e 
profumi che emozionano come un giorno 
di festa o un'inaspettata occasione per 
stare insieme. Un piatto semplice ma 
carico di emotività e messaggi positivi, 
particolarmente adatti al Natale e a 
riequilibrare i fasti e gli eccessi. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


per il pan di Spagna salato 
6 uova 

40 g di zucchero 

5 g di sale 

120 g di farina 00 (più altra 
per lo stampo) 

50 g di fecola di patate; burro 


per la farcia 

250 g di ricotta vaccina 

50 g di parmigiano grattugiato 
40 g di granella di pistacchi 

120 g di mortadella a fette sottili 
1 limone; latte; sale 


per la copertura 

50 g di mortadella a fette 
2 cucchiai di latte 

120 g di ricotta vaccina 
300 ml di panna vegetale 


(non zuccherata) 


per la decorazione 
granella di pistacchi; pepe rosa in grani 
qualche rametto di rosmarino 


Preparazione 


Per il pan di Spagna: montate le 
vova a temperatura ambiente con lo 
zucchero, fino a ottenere un composto 
chiaro, spumoso e triplicato in volume. 
Aggiungete il sale e montate ancora, 
quindi incorporate le polveri setacciate 
mescolando con una spatola e con 
movimenti lenti dal basso verso l'alto. 


Versate l'impasto in uno stampo 
da 22 cm di diametro, imburrato e 
infarinato (o foderato con carta forno), 
e fate cuocere in forno statico a 170 °C 
per circa 40 minuti monitorando il livello 
di doratura (per verificare la cottura, fate 
comunque la prova stecchino) Sfornate 
e lasciate intiepidire, quindi sformate, 
coprite con un canovaccio pulito e fate 
raffreddare completamente. 


Per la farcia: mescolate 1 bicchiere di 


latte a temperatura ambiente con la scorza 
grattugiata di 1 limone. Coprite e fate 
riposare. Intanto lavorate la ricotta in una 
ciotola con il parmigiano e un pizzico di sale. 


Tagliate il pan di Spagna in orizzontale 
e ricavate 3 strati in tutto. Sistemate il primo 
strato su un piatto da portata e bagnatelo 
leggermente con il latte aromatizzato al 
limone. Distribuite uno strato non troppo 
spesso di crema di ricotta e cospargete con 
un po’ di granella di pistacchi. Ultimate con 
delle fette di mortadella. 


Coprite con il secondo strato di pan 
di Spagna e farcitelo allo stesso modo. 
Completate con l'ultimo strato e bagnatelo 
leggermente con il latte. 





Per la copertura: raccogliete la 
mortadella in un mixer da cucina, unite 
il latte e 1 cucchiaio di ricotta e frullate 
fino a ottenere un composto cremoso. 
Trasferitelo in una ciotola insieme 
alla ricotta restante, sgocciolata, e 
amalgamate con una spatola. Montate 
la panna fredda a neve ben ferma e 
incorporatela delicatamente alla crema di 
ricotta. 


Aiutandovi con una spatola liscia, 
rivestite la torta con la copertura e 
poi decorate la superficie con qualche 
ciuffetto di crema restante. Guarnite a 
piacere con granella di pistacchi, grani 
di pepe rosa e aghi di rosmarino. Fate 
riposare la torta in frigorifero e tiratela 
fuori almeno un'ora prima di servirla. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


per la frolla salata 

300 g di farina 00 

1 uovo 

90 g di burro 

30 g di latte 

1/2 cucchiaino di lievito per torte salate 
1 cucchiaino di sale 

40 g di parmigiano grattugiato 

1 limone 


REPS 





per la crema pasticciera salata 
300 ml di latte 

60 g di uova 

50 g di parmigiano grattugiato 
15 g di fecola di patate 

20 g di amido di mais 

1/2 cucchiaino di sale 


vi servono inoltre 
pinoli; latte 


Preparazione 


Per la crema pasticciera: in una 
ciotola lavorate le uova con gli amidi 
setacciati e il sale; versate a filo il latte 
bollente e mescolate con una frusta. 
Trasferite il composto in una casseruola e 
fate cuocere a fuoco basso, mescolando in 
continuazione, fino ad addensamento. 


Appena la crema si sarà addensata, 
levate dal fuoco, incorporate il 
parmigiano e amalgamate con una frusta 
a mano. Trasferite la crema in una pirofila 
bassa e larga, copritela con pellicola 
trasparente a contatto e fate raffreddare 
completamente. 


Per la frolla: raccogliete nel boccale 
della planetaria il burro freddo a cubetti, 
l'uovo, il latte, il parmigiano, il lievito, 

il sale e la farina; profumate con una 
macinata abbondante di pepe e con la 
scorza grattugiata del limone e lavorate 
brevemente fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo (se necessario, 
aggiungete 1 cucchiaio di latte). Formate 
una palla, avvolgetela con la pellicola 
trasparente e fate riposare in frigorifero 
per almeno 30 minuti. 


Trascorso il tempo di riposo, stendete 
2/3 di frolla a uno spessore di circa 
1/2 cme rivestite uno stampo da 20 
cm di diametro. Bucherellate il fondo 
con i rebbi di una forchetta e farcite 
con la crema salata; stendete la frolla 
restante, bucherellatela con la forchetta 
e adagiatela sopra la crema. Rifilate la 
pasta in eccesso e sigillate i bordi sempre 
con una forchetta. 


Spennellate la superficie con poco 
latte e cospargete con una manciata di 
pinoli. Fate cuocere in forno statico a 170 
°C per circa 50 minuti (se necessario, 
coprite la superficie con un foglio di 
alluminio gli ultimi minuti). Sfornate e 
fate intiepidire, quindi sformate e fate 
raffreddare completamente su una gratella 
prima di servire. 
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GRANDI CLASSICI 


Ciani Salati 
CON gabaiene al pecorino 





Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di farina 0 

50 g di parmigiano grattugiato 

50 g di noci pecan tostate 

e leggermente salate 

12 olive nere snocciolate 

45 g di burro freddo a cubetti 

1 cucchiaino di lievito per torte salate 
50 g di latte 

1 pizzico di sale 

olio di semi di arachide 


per lo zabaione al pecorino 

4 tuorli 

30 ml di vino bianco secco 

1 cucchiaio di pecorino romano 
grattugiato 

1 noce di burro 


Pepe 


Preparazione 


1. Raccogliete nel boccale di una 
planetaria la farina, il parmigiano, il 
burro, il lievito, il latte e il sale e lavorate 
brevemente con la foglia fino a ottenere 
un impasto grossolano. Aggiungete le 
olive, tagliate a metà, e le noci, spezzettate 
grossolanamente, e impastate per appena 
1 minuto, giusto il tempo di amalgamare. 


2. Compattate il tutto con le mani e 
formate un lungo salame su una leccarda, 
foderata con carta forno. Schiacciatelo 
leggermente, spennellatelo con un filo di 
olio e fate cuocere in forno statico a 180 
°C per circa 30 minuti. 


3. Quando la superficie sarà 
leggermente dorata, sfornate e tagliate 


704 


a fette spesse 1-2 cm. Sistematele sulla 
leccarda e infornate nuovamente a 

160 °C fino a completa asciugatura (ci 
vorranno circa 20 minuti). Sfornate e fate 
raffreddare su una gratella. 


4. Per lo zabaione: raccogliete i tuorli in 
una bacinella in acciaio, adagiatela sopra 
un pentolino riempito per 1/3 di acqua 
che bolle su fuoco basso e montate con 
una frusta (attenzione a non far toccare 
l'acqua bollente alla bacinella). 


5. Appena il composto inizierà 

ad apparire chiaro, versate il vino e 
mescolate, quindi incorporate il formaggio 
e continuate a lavorare con la frusta (se 
necessario, levate brevemente dal fuoco). 
Spegnete il fuoco e mantecate con una 
noce di burro e una macinata di pepe. 
Trasferite i cantucci salati in un piatto da 
portata e serviteli accompagnandoli con lo 
zabaione, messo in una ciotolina a parte. 


Ji bMumeahe bigusto 
CON I, 7 
C pomodorini caramellati 





Ingredienti (per 10-12 miniplumcake) 


300 g di farina 0 (più altra per 

gli stampini) 

3 uova; 220 ml di latte 

50 g di parmigiano grattugiato 

50 g di spinacini freschi 

1/2 bustina di lievito istantaneo per torte 
salate 


1 cucchiaino di sale 
60 ml di olio di semi di arachide 


(più altro per gli stampini) 


per la decorazione 

150 g di robiola 

1 ciuffo di menta 

10-12 pomodorini datterino 
panna fresca non zuccherata 
zucchero di canna 

salsa di soia 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Raccogliete nel boccale di un mixer 
da cucina la farina, le uova, il latte, il 
parmigiano, il lievito, il sale e l'olio e 
frullate per pochi minuti. Versate un dito 
di impasto in ogni stampino da plumcake, 
leggermente unto e poi infarinato. Nel 
boccale dovrà rimanere circa la metà 
dell’impasto. 


2. Aggiungete all'impasto restante gli 
spinacini e frullate nuovamente per pochi 
secondi fino a ottenere una crema di 
colore verde. Versatela negli stampini, 
sopra all'impasto chiaro, e fate cuocere in 
forno statico a 180 °C per circa 20 minuti 
(per verificare la cottura, fate comunque la 
prova stecchino). Sfornate e fate intiepidire, 
quindi sformate e fate raffreddare 
completamente su una gratella. 


3. Intanto fate scaldare un filo di olio 
in una padella antiaderente; aggiungete 
i pomodorini interi e fateli saltare a 
fuoco vivace per pochi minuti, senza 
schiacciarli. Sfumate con un goccio 

di salsa di soia, cospargete con poco 
zucchero di canna e lasciate caramellare 
per qualche minuto. Spegnete, trasferite 
delicatamente i pomodorini in un piatto e 
fate raffreddare. 


4. Raccogliete in una ciotola la robiola, 
aggiungete un goccio di panna e lavorate 
con un cucchiaio di legno fino a ottenere 
un composto liscio e cremoso. Coprite la 
superficie dei miniplumcake con la crema, 
guarnite con i pomodorini e qualche 
foglia di menta e servite. 





Adesso PUOI. 
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MASSIMO PICCHERI 

Titolare de Le Officine 

del Gusto, la migliore 
macelleria gourmet di Roma, 
crea succulente ricette, 
anche per rinomati ristoranti 
della capitale. 





IN PUNTA DI COLTELLO 


Coiadd COVO 


CON CHOMA di zucca 
AMan 





Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di carré di cervo 

500 g di zucca 

50 g di burro 

100 g di zucchero 

50 g di parmigiano grattugiato 
50 g di amaretti 

1 rametto di timo 

noce moscata 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite la zucca e tagliatela a cubetti. 
Avvolgeteli in un foglio di carta alluminio 
e infornate a 100 °C per circa 3 ore; 
una volta cotta, sfornate e lasciate 
raffreddare. 


2.. Fate sciogliere il burro in un 
pentolino a fuoco dolce, quindi 
aggiungete lo zucchero e gli amaretti 

e fate cuocere per qualche minuto. 
Intanto raccogliete la zucca ormai fredda 
in un mixer da cucina, aggiungete il 
parmigiano, il composto a base di 
amaretti e un pizzico di noce moscata 

e frullate per bene fino a ottenere una 
purea omogenea. 


3. Tagliate a fette il il carré di cervo 

e conditele con un pizzico di sale e di 
pepe. Fate scaldare un filo di olio in 
una padella, disponete le fette di carré e 
fatele rosolare su tutti i lati, girandole di 
tanto in tanto. Trasferitele in una teglia, 
infornate a 140 °C e fate cuocere per 
circa 45 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate il carré e distribuitelo nei piatti 
individuali. Nappate con il fondo di 
cottura, accompagnate con la crema di 
zucca, guarnite con il timo e servite. 


Cod 


agnello 





Ingredienti (per 4 persone) 


1,2 kg di carré di agnello 
100 g di fave secche 
(preferibilmente 

di Leonforte) 

6 patate 

50 g di pecorino romano 
200 g di cicoria di campo 
già pulita 

1 costa di sedano 

1 cipolla 

1 carota 

1 ciuffo di mentuccia 

1 ciuffo di finocchietto selvatico 
farina 0 

rete di maiale 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete le fave in ammollo in acqua 
per circa 12 ore, quindi lessatele in acqua 
bollente finché non saranno tenere. Pulite 
il sedano, la cipolla e la carota, tagliateli 
a tocchetti e scottateli in acqua bollente 

e salata per qualche minuto (dovranno 
rimanere croccanti). Scolate tutto e tenete 
da parte. 


2. lessate 1 patata in acqua bollente; 
quando la forchetta entrerà senza fare 


alcuna resistenza, scolatela e sbucciatela 
ancora calda. Lessate la cicoria di 
campo in acqua bollente e salata, 
scolatela, strizzatela e tenetela da parte. 
Raccogliete le fave in un mixer da cucina, 
aggiungete la patata e la cicoria di 
campo lessate e frullate fino a ottenere 
una purea omogenea; incorporate la 
mentuccia, tritata finemente, e il pecorino 
grattugiato. Se necessario, aggiustate di 
sale e di pepe. 


3. Sbucciate le patate restanti e tagliatele 
a julienne. Togliete le ossa dal carré di 
agnello (in alternativa fatelo fare dal 
vostro macellaio di fiducia), stendetelo e 
schiacciate per bene; spalmate una parte 
del purè nella parte centrale, arrotolate e 
poi avvolgete tutto con la rete di maiale. 


4. Ricavate delle fette spesse circa 1 cm, 
ungetele con un filo di olio e cospargetele 
con le patate a julienne e un po’ di 
farina, premendo bene per fare aderire la 
panatura. 


5. Fate scaldare un filo di olio in una 
padella, disponete le fette di carré e fatele 
dorare su tutti i lati. Trasferitele in una 
teglia, conditele con un pizzico di sale e 
proseguite la cottura in forno a 180 °C 
per circa 5 minuti. 


6. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
le fette di carré, distribuitele nei piatti 
individuali e completate con le verdure 
croccanti e il purè restante. Ultimate con 
un filo di olio a crudo, guarnite con un 
rametto di finocchietto e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di filetto di razza Chianina 

250 g di cavolo rosso; 4 mele renette 

1 scalogno; 1 costa di sedano; 1 cipolla 
1 carota; 1 ciuffo di erbette aromatiche 
(alloro, ginepro, salvia, timo, rosmarino 
e maggiorana); 1 patata; 1 bicchiere 
di calvados; 1 cucchiaino di miele 
aceto di mele; rete di maiale 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


Lavate accuratamente il cavolo rosso 
e tagliatelo a striscioline sottili; sbucciate 
una mela e tagliatela a tocchetti. Pulite 
lo scalogno, tritatelo e fatelo appassire 
in una padella con un filo di olio. 
Aggiungete le striscioline di cavolo rosso e 
aggiustate di sale e di pepe, quindi unite i 
dadini di mela ( ) e lasciate cuocere 
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a fuoco moderato per circa 20 minuti. 


Fate scaldare un filo di olio in un 
tegame, sistemate il filetto di carne ( 
) e fatelo rosolare su tutti i lati. Spegnete 
e tenete da parte. 


Lavate accuratamente le mele restanti 
e ricavate la buccia fino a ottenere delle 
fettine sottili; stendete la rete di maiale su un 
piano di lavoro e sistemate sopra le bucce 
delle mele ( ). Mettete al centro il filetto 


e poi avvolgetelo per bene ( ). 


Pulite gli odori, tagliateli a tocchetti 
e trasferiteli in una teglia. Aggiungete 
il filetto di carne, profumate con le erbe 
aromatiche, infornate a 180 °C e fate 
cuocere per circa 15 minuti. Trascorso 
questo tempo, sfornate il filetto, mettetelo 
da parte e filtrate il fondo di cottura. 
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Fate sciogliere il miele in una 


padella, aggiungete il fondo filtrato 
e le mele restanti, tagliate a cubetti; 
bagnate con un goccio di aceto di mele 
e il calvados ( ) e fate cuocere per 


qualche minuto. 


Lessate la patata in acqua bollente 
e salata; una volta morbida, scolatela, 
sbucciatela e tagliatela a fette sottili. Fate 
scaldare un filo di olio in una padella, 
disponete le fette di patata ( ) e fate 
cuocere finché non saranno ben dorate e 
croccanti. 


Tagliate il filetto a medaglioni e 
trasferiteli nei piatti individuali. Completate 
con qualche fettine di patata croccante e 
distribuite sopra un po' di cavolo stufato. 
Guarnite con i dadini di mela, nappate 
con il fondo di cottura e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di filetto di cinta senese 
150 g di castelmagno 

2 filetti di alici del Cantabrico 

1 spicchio di aglio nero fermentato 
1 limone 

1 arancia 

200 g di puntarelle 

1 cucchiaio di aceto di lamponi 
vino bianco 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


di 
Ù 


Preparazione 


Tritate le alici e raccoglietele in una 
ciotolina; unite l'aglio nero, pelato e 
schiacciato, un filo di olio, il succo del 
limone, l'aceto di lamponi e un pizzico di 
sale ed emulsionate per bene fino a ottenere 
un composto dalla consistenza cremosa. 


Pulite le puntarelle e trasferitele in una 
ciotola; irrorate con l'emulsione preparata e 
mescolate per bene. Trasferite in frigorifero 
e lasciatele marinare per almeno mezz'ora. 






de 


Fate scaldare un filo di olio in una 
padella, disponete il filetto e fatelo sigillare 
su tutti i lati. Quando sarà ben dorato, 
sfumate con il succo di arancia e un goccio 
di vino, quindi trasferite in forno a 180 °C 
e fate cuocere per circa 6 minuti. 


Una volta a cottura, sfornate il filetto 
e scaloppatelo. Distribuite le puntarelle nei 
piatti individuali e mettete sopra alcune fettine 
di filetto. Completate con una spolverizzata 
generosa di castelmagno e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


1,5 kg di carré di maialino 

200 g di verza 

300 g di panna fresca 

20 g di farina (più altra per gli stampini) 
1 uovo; 200 g di mele 

1 bicchiere di sagrantino 

2 spicchi di aglio 

1 ciuffo di finocchietto selvatico 

2 foglie di salvia 

1 rametto di rosmarino; burro 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Scalzate con cura le costole del 
carré e poi insaporitelo con un pizzico 

di sale, una macinata di pepe, un filo di 
olio e un po’ di erbette aromatiche, tritate 
finemente; massaggiate per bene, coprite 
e lasciate marinare per una mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di marinatura, 
trasferite il carré in una teglia, mettendolo 
con la pelle rivolta verso l'alto, e 
infornate a 160 °C per circa 30 minuti; 
levate, spennellate la pelle con un filo di 
olio e infornate nuovamente, a 240 °C, 
per circa 10 minuti. 


3. Intanto sbucciate le mele, eliminate il 
torsolo e tagliatele a pezzetti; raccoglieteli 
in una padella con un filo di olio, 1 
spicchio di aglio e il sagrantino, mettete 
sul fuoco e portate a cottura. Appena 

le mele saranno morbide, spegnete, 
eliminate l'aglio e frullate con un mixer 

a immersione. Aggiustate di sale e 
profumate con una macinata di pepe. 


4. Lavate con cura la verza e scottatela 
in acqua bollente e salata; scolatela 

e fatela ripassare in una padella con 

1 spicchio di aglio e un filo di olio. 
Raccogliete la verza in un mixer da 
cucina, aggiungete il tuorlo, la farina e 
la panna e frullate per bene. Montate 
l’albume a neve ben ferma e poi 
incorporatelo delicatamente al composto. 


5. Imburrate e infarinate 4 cocotte 

in ceramica, versate il composto e 

fate cuocere in forno a bagnomaria a 
200 °C per circa 8 minuti. Sfornate e 
lasciate intiepidire. Tagliate il carré a 
fette e distribuitele nei piatti individuali. 
Completate con una quenelle di crema di 
mele, accompagnate con il flan e servite. 


uma farcita 
con tortino di cardi gobbi 
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Ingredienti (per 4-6 persone) 


1 faraona già disossata 

1 foglia di salvia; 1 rametto di rosmarino 
1 spicchio di aglio; 150 g di cardi gobbi 
già puliti; 1 limone 

100 g di polpa di pollo macinata 

100 g di polpa di vitello macinata 

50 g di lardo di cinta senese 

50 g di fegato grasso di oca 

1 ciuffo di prezzemolo 

brodo (fatto con le carcasse di faraona) 
burro; olio extravergine di oliva 

fior di sale; pepe di Sarawak 


per il tortino di cardi gobbi 

350 g di cardi gobbi già puliti 

1 uovo; 50 g di panna fresca 

1 pizzico di cumino; burro; sale e pepe 


Preparazione 


1. Periltortino: lessate i cardi gobbi in 
acqua bollente e salata, quindi scolateli 
e raccoglieteli in un mixer da cucina; 
aggiungete l'uovo, la panna, il cumino e 
un pizzico di sale e di pepe e frullate per 
bene. Versate il composto in 4 stampini, 
ben imburrati, e fate cuocere in forno 

a bagnomaria a 150 °C per circa 30 
minuti. Sfornate e tenete da parte. 


2. Raccogliete le 2 varietà di carne 
macinata in una ciotola, unite il lardo 
di cinta senese, tritato finemente, un po’ 
di prezzemolo tritato e un pizzico di 
sale e di pepe e amalgamate per bene. 
Tagliate il fegato grasso a striscioline e 
fatele saltare in una padella finché non 
saranno ben dorate. 


3. Stendete la faraona disossata su un 
tagliere e distribuite sopra il macinato di 
carne e poi il fegato grasso; aggiustate 
di sale e di pepe, quindi arrotolate e 
legate con lo spago da cucina. Fate 
rosolare la faraona in un tegame con 

un filo di olio, l'aglio, il rosmarino e la 
salvia; una volta ben sigillata, trasferitela 
in forno a 180 °C e fate cuocere per 
circa 90 minuti, bagnando di tanto in 
tanto con il brodo caldo. 


4. Tagliate i cardi gobbi a losanghe 
e lessatele in acqua bollente acidulata 
con il succo di limone; quando i cardi 
saranno morbidi, scolateli e asciugateli 
per bene. Fateli saltare in una padella 
con una noce di burro per qualche 
minuto finché non saranno dorati e 
croccanti. 


5. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate la faraona e tenetela da parte in 
caldo. Rimettete il fondo di cottura filtrato 
sul fuoco, aggiungete una noce di burro 
e fate restringere per qualche minuto. 
Trasferitela in un piatto da portata 

e nappatela con il fondo di cottura. 
Accompagnate con il tortino e i cardi 
gobbi saltati e servite. 
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Cappene al miele 
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Ingredienti (per 4 persone) 


1 cappone; 6 mandarini 

1 limone; 10 foglie di limone 

2-3 foglie di salvia; miele di zagara 
senape in grani; semi di girasole 
olio extravergine di oliva 

sale affumicato grosso 

pepe della Tasmania 
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Preparazione —— —mv @ 


Eviscerate il cappone e privatelo della testa e delle 
zampe; fiammeggiate la pelle per eliminare le eventuali 
piume residue e sciacquatelo per bene. In una pentola 
raccogliete abbondante acqua e le foglie di limone, spezzate 
a metà, mettete sul fuoco e fate cuocere per circa 30 minuti. 


Spalmate il miele sul cappone e massaggiatelo per 
distribuirlo bene su tutta la pelle; sollevate delicatamente 
la pelle e passate il miele anche tra petto e pelle. Nella 
fessura in cui avete tolto il fegatino inserite un mandarino 


e un limone, tagliati a metà, e qualche foglia di salvia; 
insaporite tutto con un pizzico di sale, qualche grano di 
pepe, un filo di olio, un cucchiaio di senape tritata, una 
manciata di semi di girasole e il succo di due mandarini. 


Trasferite il cappone in una pirofila da forno e 
coprite la superficie con i mandarini restanti, tagliati a 
fette; infornate a 180 °C per circa un'ora bagnando di 
tanto in tanto con l’acqua aromatizzata al limone. Levate 
e portate in tavola. 


Foto di A. Romiti 


È il 1981 quando la famiglia Mastai 

apre il primo locale a Chiavenna: 
inizialmente, grazie al passaparola e 
alla posizione strategica - di passaggio 
verso la Svizzera e verso note località 
sciistiche e di villeggiatura - in poco 
tempo diventa la pasticceria dei vip. Da 
personaggi dello spettacolo e della TV, 
passando per celebrities e firme dell'alta 
moda quali Moncler e Gucci, tutti si 
fermano qui. “C'è chi si ferma per un 
caffè e chi per un pasto veloce. Tutti, 
però, ritornano per i nostri dolci”. È la 
pasticceria, infatti, il cuore pulsante e il 
fiore all'occhiello del locale, che diventa 
presto un riferimento assoluto non solo 
per la gente del posto e per i turisti, ma 
anche per importanti clienti nazionali e 
internazionali, che sempre più scelgono 
di puntare sull'inconfondibile e 
indiscutibile eccellenza tutta italiana del 
brand Mastai. 


Alta pasticceria, profonda competenza, 
rispetto della tradizione, ricerca di 
ingredienti di altissima qualità e 
innovazione continua sono il terreno 
fertile su cui crescerà rapidamente quel 
primo germoglio. Un germoglio che 
ben presto diventerà un vanto per la 
famiglia Mastai, per Chiavenna e per la 
pasticceria italiana. 


Ad aprire il primo laboratorio di 
pasticceria fu Italo Mastai che allora, 
sulle orme del padre che prima di lui 
lavorava nel settore, vantava già un 
curriculum di tutto rispetto, avendo 
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ricoperto il ruolo di pasticcere in 

hotel rinomati, come il Waldhaus 
nella vicina Engadina, il Grand Hotel 
Miramonti di Cortina, il Grand Hotel di 
Genova e il leggendario Hotel Danieli 
di Venezia. 

Negli anni '40 Italo si era formato alla 
Scuola Alberghiera di Bellagio e fu poi 
allievo prediletto di Scigolini, che gli 
lasciò in eredità l'attrezzatura del suo 
laboratorio, oltre che le sue preziose 
ricette. Diventò poi lui stesso insegnante 


di pasticceria presso l'allora quotata 
Scuola Alberghiera di Chiavenna. Fu 
selezionato, inoltre, dall'azienda 
italiana Giuso, punto di riferimento 
nel settore, per tenere corsi di Gran 
Pasticceria Italiana in Giappone, a 
Osaka, dove fu molto apprezzato e 
acclamato come stimato Maestro. 


Oggi a guidare l'azienda di famiglia 
sono Luciano e Titta, i due figli di Italo, 
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insieme al loro valido team di circa 50 
persone. Sì, perché dal 1981, di strada 
ne è stata fatta: nel 2011 i fratelli Mastai 
aprono un nuovo locale, sempre 

a Chiavenna, e nel 2017 un nuovo 
grande laboratorio, dove producono 
principalmente prodotti lievitati e 
biscotti, destinati a essere esportati 
all'estero. 


Non cambia, invece, la grandissima 
attenzione posta nella selezione degli 
ingredienti e delle materie prime, da 
sempre punto di forza dell'azienda: 
“Scegliamo le migliori materie prime 
e non ci accontentiamo mai del primo 
risultato. Tutto da noi deve essere 
irresistibilmente buono", dicono Titta 
e Luciano. Primi ambasciatori della 
qualità dei loro prodotti, i fratelli 
Mastai sanno mettersi continuamente 
in discussione e fanno della continua 
sperimentazione un grande valore 
aggiunto. 

“La nostra piu grande soddisfazione 
è vedere i clienti contenti" ed è 
questa attenzione che li ha portati ad 
ampliare l'offerta, rispondendo anche 
a esigenze specifiche e dando vita alle 
linee di prodotti gluten free e vegan. 
Oggi l'azienda guarda sempre più 
all'estero, mostrando la sua capacità 
di varcare confini e incantare palati, 
grazie a prodotti che sono frutto di 
tecnica sopraffina e di tanta passione: 
tutto è curato nei minimi dettagli 

per portare in tavola dolci capaci di 
stupire e di emozionare, come pochi 
sanno fare. “Portare nel mondo il 
lato dolce di Chiavenna è la nostra 
nuova sfida". 


Pasticceria Mastai - Via Consoli Chiavennaschi 3 - 23022 Chiavenna (50) 
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Le sue varietà ° — 


Frutto di una pianta di origine 
asiatica, i cachi vengono 
introdotti in Europa alla fine 
del XIX secolo. Al momento 
della raccolta, che avviene nei 
mesi di ottobre e novembre, il 
sapore è astringente e il frutto 
non ancora mangiabile. A 
completa maturazione, invece, 
la polpa è morbida, cedevole e 
particolarmente zuccherina. 
Le varietà, diverse e numerose, 
vengono suddivise secondo 

AS MLA LARA N ia T) 
Vediamo le principali: 


Hachiya e Yokono: a queste 
varietà appartiene il classico 


frutto a cui siamo abituati. 
Dalla dolcezza inconfondibile, 
AMA LESINA LIA TETTI) 
maturazione, quando al tatto 
risulta cedevole. Se acerbo, 
presenta una consistenza 
cosiddetta “allappante”, 

a causa della presenza 

dei tannini. Deperisce 
rapidamente. 


Cachi dolce, Jiro, Fuyu 
Gosho: dal sapore non 
astringente, il frutto può essere 
CIAO LIA TAI) 
AIA ITA 


Cachi mela: è il frutto 
appartenente a una 


WAI ZII O LIT! da 
Israele (chiamata anche 
“Sharon fruit”); dalla forma 
leggermente appiattita e 
quadrata, come quella delle 
mele, può essere consumato 
appena colto e si caratterizza 
VAIL ORE A AIA 
e molto dolce. Grazie alla 
ridotta quantità di tannini, 
non possiede le caratteristiche 
astringenti dei cachi 
tradizionali e non è necessaria 
la maturazione in cassetta 
(detta ammezzimento). 


Cachi vaniglia: presenta 
un frutto dalla forma 





sottile, è di colore giallo- 
arancione (quasi rossastra a 

ZA ALIA A 
succosa e ricca di semi, è di 
colore bronzo scuro o rosso 
carico. Si coltiva in Campania, 
richiede l'ammezzimento. 
Rimedi naturali contro 

la stanchezza e lo stress 
psicofisico, sono ricchissimi 

di potassio, proteine vegetali, 
vitamine e zuccheri. Grazie 
all'ottimo contenuto di fibre 
alimentari, sono anche dei 
preziosi alleati per l'intestino. 








Ret 


DAG con cachi crudo 
e riduzione di aceto balsamico 


(bag. 122) 





IN 
(| 





AL MERCATO 


- 


x eg 200 


pe VII 





è 


_ 
“ 


i SR ® POE 
arr ta LI ù Si « 








122 


AL MERCATO 


iddio con cachi 


crudo © vidi GONE di 
aceto bi 





Ingredienti (per 6 persone) 


1 baguette 

2 cachi non troppo maturi 

100 g di prosciutto crudo a fettine sottili 
1 ciuffo di maggiorana 

olio extravergine di oliva 


per la riduzione 

di aceto balsamico 

200 ml di aceto balsamico 

1 cucchiaio di miele di acacia 


Preparazione 


1. Per la riduzione: versate l'aceto 
balsamico e il miele in una casseruola, 
quindi mettete sul fuoco e fate cuocere a 
fiamma media fino a ottenere una glassa. 
Spegnete e lasciate raffreddare. Una 
volta ben fredda, trasferite la riduzione 
di aceto balsamico in un barattolo e 
conservate in frigorifero. 


2. Tagliate la baguette a fettine e 
ungetele con un filo di olio. Fate scaldare 
una padella antiaderente sul fuoco, 
quindi disponete le fettine di pane e fatele 
tostare su entrambi i lati. Una volta ben 
dorate, levatele e mettetele da parte in 
caldo. 


3. Lavate i cachi, privateli del picciolo 
e tagliateli a fettine. Farcite le fette di 
baguette ancora calde con il prosciutto 
e 2-3 fettine di cachi. Completate con 
qualche goccia di riduzione di aceto 
balsamico, decorate con le foglioline di 
maggiorana e servite. 


botto ai cachi 
C caprino al, prefmo 


di limone 





Ingredienti (per 4 persone) 
320 g di riso Arborio 

150 g di caprino 

1 cachi 

1 cipolla 

1/2 bicchiere di vino bianco 
1 | di brodo vegetale caldo 

1 limone 

qualche rametto di timo 

20 g di burro 


sale 


Preparazione 


1. Sbucciate la cipolla e tritatela 
finemente, quindi fatela rosolare in una 
casseruola con il burro; unite il riso e fate 
tostare, mescolando di continuo, finché non 
diventa traslucido. Bagnate con il vino e 
lasciate sfumare, quindi portate a cottura il 
risotto versando un mestolo di brodo caldo 
alla volta e mescolando frequentemente. 
Regolate di sale. 


2. Intanto pelate il cachi e tagliate la 
polpa a pezzettini. Raccogliete il caprino in 
una ciotola e lavoratelo con un cucchiaio 
fino a ottenere una crema morbida e 
omogenea. 


3. Quasi al termine di cottura del 

risotto, aggiungete il cachi a pezzettini e 
proseguite. Una volta cotto, spegnete il 
fuoco, incorporate il caprino e mantecate 
per bene. Distribuite il risotto nei piatti 
individuali e profumate con un po' di 
scorza di limone grattugiata. Decorate con 
qualche fogliolina di timo e servite. 


Tella 


in agrodolce 
ai cachi 





Ingredienti (per 4 persone) 


4 cosce di pollo ruspante con sovracoscia 
2 cachi non troppo maturi 

1 cipolla; 1 carota 

1 cucchiaino di semi di coriandolo 

1/2 cucchiaino di paprica in polvere 

3 cucchiai di aceto di mele 

3 cucchiai di sciroppo di agave 

500 ml di brodo vegetale caldo 

1 rametto di timo 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Fate scaldare 5 cucchiai di olio in una 
padella ampia, quindi disponete le cosce 
di pollo e fatele rosolare su tutti i lati finché 
non risulteranno ben dorate. Spegnete e 
tenete da parte. Lavate i cachi, privateli del 
picciolo e tagliateli a spicchi. 


2.. Mondate la cipolla e la carota, 
tritatele finemente e fatele rosolare in una 
casseruola con 4 cucchiai di olio; unite i 
semi di coriandolo e la paprica e lasciate 
insaporire per qualche istante. Versate 
l'aceto di mele e lo sciroppo di agave e 
mescolate per bene. 


3.A questo punto aggiungete le cosce 
di pollo e lasciate cuocere per un paio di 
minuti, quindi bagnate con il brodo caldo, 
incoperchiate e proseguite la cottura per 
un'ora a fiamma media a partire dal 
bollore. Unite le fettine di cachi, aggiustate 
di sale e cuocete per altri 10 minuti a 
fiamma bassa. Spegnete, decorate con 
qualche fogliolina di timo e servite. 


(993, vieni al forno 


Ingredienti (per 6 persone] Preparazione 

6 cachi non troppo maturi Lavate i cachi e tagliate la calotta con il Sistemate i cachi e le calotte su una teglia, 

50 g di cioccolato fondente picciolo. Aiutandovi con l'apposito attrezzo, foderata con carta forno, e farcite l'interno dei 

50 g di amaretti scavate all’interno dei frutti, lasciando 1 cm frutti con la polpa mescolata al cioccolato e 
dal bordo, ricavate la polpa e sminuzzatela. agli amaretti. Infornate a 180 °C e fate cuocere 


Raccoglietela in una ciotola, unite il per circa 40 minuti. Trascorso il tempo di 
cioccolato tritato e gli amaretti sbriciolati e cottura, sfornate i cachi e serviteli. 
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Ingredienti 

250 g di polpa di cachi già frullata 250 g di farina 00 burro 

(circa 350 g di frutti interi) (più altra per lo stampo) Metallo Riiefeife 

3 uova 8 g di lievito in ele NGtS 1 cachi maturo 

50 g di olio extravergine per dolci p° 250 g di mascarpone 
di oliva delicato Ì tte ETTARI" > 100 ml di panna fresca 
EIOT:Re teatro e iSe n ISRUN COCO 





de ia 


Preparazione 


1. Imburrate e infarinate 
uno stampo per torta con 
fondo amovibile da 18-20 
cm di diametro. In una 
ciotola lavorate le uova, 
l'olio e lo zucchero con 

le fruste elettriche fino 

a ottenere un composto 
chiaro e spumoso. Unite la 
polpa di cachi e mescolate 
ancora, quindi incorporate 
la farina, setacciata con il 
lievito e la cannella. 


2.. Versate l'impasto nello 


stampo e infornate a 180 
°C per circa 50 minuti 

(per verificare la cottura, 
fate comunque la prova 
stecchino). Trascorso il 
tempo di cottura, sfornate 
la torta e lasciatela 
raffreddare completamente. 


3. Intanto riunite in una 
ciotola il mascarpone 

e la panna ben freddi 

e lavorate con le fruste 
elettriche fino a ottenere 

un composto spumoso. 
Tagliate la torta a metà, 
mettete la base su un piatto 
e farcite con uno strato di 
crema al mascarpone e 


uno di polpa di cachi. 


4. Coprite con il secondo 
disco di torta e terminate 
con un altro strato di 
frosting al mascarpone. 
Portate in tavola e 

servite. Potete conservare 
la torta in frigorifero, 
adeguatamente coperta, 
per massimo 2 giorni. 





COMI ERO) 


Ingredienti (per 4 persone) 


4 cachi maturi; 70 g di albumi a temperatura ambiente (circa 2); 140 g di zucchero a velo 
50 g di cioccolato fondente; 200 ml di panna fresca da montare 


Preparazione 


Montate a neve gli albumi, quindi 
incorporate lo zucchero a velo, un cucchiaio 
alla volta, e proseguite a lavorare fino a 
ottenere una meringa lucida e compatta. 
Trasferite il composto ottenuto in un sac à poche 
e formate tante meringhette su una teglia, 
foderata con carta forno. 


Infornate le meringhe a 100 °C e fatele 
cuocere per almeno un'ora o comunque finché 
non risulteranno asciutte. Trascorso il tempo di 


cottura, spegnete il forno e lasciate raffreddare 
le meringhe all’interno. 


Montate la panna con le fruste elettriche, 
unite il cioccolato fondente grattugiato e 
mescolate delicatamente. Pelate i cachi, 
ricavate la polpa e distribuitela sul fondo di 
4 bicchieri di vetro. Raccogliete la panna in 
un sac à poche e realizzate uno strato sopra 
la polpa di cachi. Terminate con le meringhe 


sbriciolate e servite subito. 
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MARGHERITA E DINTORNI 


Saga cotta con fanina 
di Segale e Semi 

di finocchio 

(lievitazione con pastamadreviva) 





Ingredienti 
(per 2 pagnotte da circa 500 g l'una) 


330 g di farina macinata a pietra 
di tipo 1 

170 g di farina di segale 

400 g di acqua 

100 g di pasta madre viva a giusta 
maturazione 

30 g di semi di finocchio 

10 g di sale 


Preparazione 


1. Miscelate le farine e raccoglietele 
in un'impastatrice, quindi aggiungete 
la pasta madre viva e 300 g di acqua 
e lavorate finché tutti gli ingredienti non 
saranno ben incorporati. 


2. Unite il sale, l'acqua rimanente 

e i semi di finocchio, e proseguite a 
lavorare fino a ottenere un impasto 

liscio e omogeneo. Formate un panetto e 
lasciatelo lievitare per 90 minuti in una 


zona tiepida (26-28 °C). 


3. Trascorso questo tempo, ricavate delle 
pagnotte da circa 500 g l'una, coprite e 
lasciate riposare per 12-14 ore a circa 14 
°C. Una volta lievitato, trasferite il pane 

in una teglia, foderata con carta forno, 
incidete la superficie e infornate a 230 °C 
per circa 35-40 minuti. Sfornate, lasciate 
raffreddare e servite. 


ANUDU 


al latte 





Ingredienti (per circa 16 panini) 


500 g di farina 0 
150 g di acqua 


150 g di latte 
10 g di lievito di birra 
12 g di sale 


10 g di olio extravergine di oliva 


vi servono inoltre 


100 g di tuorli; 100 g di latte 


Preparazione 


1. Raccogliete in un'impastatrice 

la farina, il lievito, il latte e la metà 
dell’acqua e iniziate a impastare. 

Una volta amalgamati gli ingredienti, 
aggiungete il sale, l’acqua restante e 
infine l'olio e proseguite a lavorare fino a 
ottenere una massa liscia e omogenea. 


2.. Trasferite l'impasto su un piano di 
lavoro, copritelo con un canovaccio umido 
(oppure avvolgetelo con un foglio di 
pellicola trasparente) e lasciate riposare 
per 20 minuti. 


3. Trascorso il tempo di riposo, 
riprendete l'impasto e, aiutandovi con una 
bilancia, formate delle palline da 50 g 
luna. Sistematele su una teglia, foderata 
con carta forno, e lasciate lievitare per 2-3 
ore a una temperatura di circa 26 °C o 
comunque fino al raddoppio del volume 
iniziale. 


4. Sbattete i tuorli con il latte. Una 
volta lievitati, vaporizzate i panini con 
la miscela ottenuta e infornate a 220 °C 
per circa 8-10 minuti. Sfornate, lasciate 
raffreddare e servite. 


Lu 
alla frutta 


T- 


ICeCca 
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Ingredienti 


400 g di farina di tipo 1 
100 g di farina integrale 
400 g di acqua 

150 g di pasta madre viva 
a giusta maturazione 

10 g di sale 

10 g di miele 

100 g di frutta secca già sgusciata 
(noci, nocciole, pistacchi) 
50 g di fichi secchi 

50 g di uvetta 

100 g di albicocche secche 
60 g di farina di cocco 


Preparazione 


1. Raccogliete in un'impastatrice le 
farine di tipo 1 e integrale, la pasta 
madre e 280 g di acqua e iniziate a 
lavorare finché tutti gli ingredienti non 
saranno ben incorporati. 


2.. Versate l'acqua rimanente, il sale, 

il miele e infine la frutta secca, i fichi, 
l'uvetta, le albicocche e la farina di cocco 
e proseguite a lavorare fino a ottenere un 
impasto sodo e omogeneo. Trasferitelo in 
una zona tiepida e lasciatelo lievitare per 


90-120 minuti. 


3. Trascorso questo tempo, formate un 
filone di pane, mettetelo in uno stampo 
da pane in cassetta (30x30x10 cm) e 
lasciate riposare per una notte in un 
luogo fresco a circa 14 °C. Infornate a 
220-240 °C e fate cuocere per circa 40- 
50 minuti. Una volta a cottura, sfornate 
e lasciate intiepidire, quindi sformate, 
tagliate a fette servite. 
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a cura della redazione; testi di ALESSANDRA IANNELLO; ricette di MARCO GIULIANO 
(chef del ristorante Settecento di Palazzolo Acreide, Siracusa) - foto e styling di ELEONORA TISO 


A seconda della provenienza scoglio o sabbia, le triglie si definiscono rosse (di 
scoglio) oppure di fango. Le differenze tra le due specie sono il colore, il muso, 

la pezzatura e il prezzo. La triglia rossa, nome che prende dalla colorazione 
bruno rossastra del dorso, presenta una serie di striature giallo-dorato lungo i 
fianchi e sulle pinne, e ha un muso piccolo e allungato. La sua pezzatura varia 

tra i 200 e i 400 grammi e il suo prezzo va dai 15 a 25 euro al chilo. La triglia 
di fango, con una colore più chiaro e le pinne spesso incolori, ha la bocca molto 
più bassa e arrotondata, ha una pezzatura da 100 a 200 grammi e il suo prezzo 
che oscilla da 5 a 10 euro al chilo. In cucina la triglia viene utilizzata per tutte le 
portate anche se come antipasto è meglio quella di fango da fare fritta come da 
tradizione, mentre quella rossa viene marinata per esaltarne il gusto e utilizzata nei 
secondi da fare scottata o al forno con diverse panature. Al momento dell'acquisto 
la freschezza di questo pesce è determinata dalla pelle lucida, l'occhio vivace, 

le branchie rosse, la carne soda ed elastica e di odore gradevole. Poiché la sua 
carne è molto delicata, in fase di pulizia bisogna maneggiarla con estrema cura 
per evitare di romperla. La triglia, oltre ad avere una carne raffinata, ha ottime 
proprietà nutritive. Vanta un apporto calorico di 117 kcal per 100 g di prodotto 
con l' 83,6% di proteine e il 16,4% di grassi. Inoltre le sue carni sono ricche di 
oligoelementi quali fosforo e potassio. 


Ingredienti (per 4 persone) 


4 triglie rosse già sfilettate 

e unite alla coda 

4 arance; 1 limone; 2 finocchi 

40 g di pinoli già tostati 

20 g di uvetta; 1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe; pepe rosso 


Preparazione 


Lavate e asciugate le arance e il 
limone. Spremete un'arancia e mettete 
l'uvetta in ammollo nel suo succo per 
almeno 10 minuti. Pelate al vivo 2 arance 
e ricavate gli spicchi, facendo attenzione 
a non prelevare la parte bianca. Conditeli 
con un pizzico di sale e di pepe rosso e 
metteteli da parte. 


Per l'olio agrumato: grattugiate la 
scorza di un’arancia e di un limone, 
aggiungete un po’ di succo di quest’ultimo 
e 50 g di olio ed emulsionate per bene. 
Aiutandovi con una pinzetta, eliminate le 
eventuali lische dalle triglie e disponetele 
in un contenitore. Irroratele con l'olio 
agrumato, salate, pepate e lasciate 
marinare per circa 30 minuti. 


Lavate i finocchi, asciugateli ed 
eliminate i gambi, la base e le foglie più 
esterne. Aiutandovi con una mandolina, 
affettateli molto finemente e trasferite le 
fettine in una ciotola con acqua acidulata 
con un po' di succo di limone e di 
arancia. Lasciatele in ammollo fino al 
momento dell'utilizzo. 


A questo punto scolate le fettine 
di finocchio, aggiungete l’uvetta, ben 
strizzata, e condite con un pizzico di sale. 
Distribuite le fettine di finocchio alla base 
dei piatti individuali e sistemate sopra gli 
spicchi di arancia, in modo da formare 
una stella. Cospargete con i pinoli e infine 
adagiate la triglia con la coda rivolta verso 
l'alto. Completate con un filo di olio e 
qualche fogliolina di prezzemolo e servite. 


ASTI POTARI DZ AVANCC DUIGZIZI 
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IL PESCATO DI STAGIONE 


Risotto alle triglie 


Sb erema di YI) aci 





Ingredienti (per 4 persone) 


4 triglie rosse 

320 g di riso Carnaroli 

400 g di spinaci 

1] di brodo di pesce 

2 spicchi di aglio 

50 g di burro 

1 cipolla 

1 ciuffo di erbette aromatiche (timo, 
salvia, rosmarino, origano, prezzemolo) 
vino bianco 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite le triglie e sfilettatele per 
ricavarne i filetti. Mondate gli spinaci, 
lavateli accuratamente e fateli appassire 
in una padella con un filo di olio e 1 
spicchio di aglio per qualche minuto. 
Raccoglieteli in un contenitore, conditeli 
con un pizzico di sale e di pepe e 
frullate con un mixer a immersione fino 
a ottenere una crema omogenea (se 
dovesse risultare troppo densa, diluite 
con un po’ di brodo). 


2. Sbucciate la cipolla, tritatela 
finemente e fatela soffriggere in una 
casseruola con un filo di olio per qualche 
minuto; versate il riso, mescolate e 
lasciate tostare, quindi bagnate con un 
goccio di vino e lasciate sfumare. Unite 

il brodo, fino a coprire il riso, salate 

e portate a cottura aggiungendo altro 
brodo caldo all'occorrenza. 


3. Lavate le erbette aromatiche e 
tritatele finemente. Preparate il ragù 


di triglia: tagliate i filetti di triglia a 
pezzettini. Fate rosolare 1 spicchio di 
aglio in una padella antiaderente con un 
filo di olio; aggiungete la triglia e lasciate 
scottare per qualche istante, quindi 
sfumate con un goccio di vino e portate 

a cottura. Spegnete e aggiustate di sale e 
di pepe. 


4%. Quando il riso sarà cotto, spegnete, 
aggiungete le erbette e il burro e 
mantecate per bene. Versate la crema di 
spinaci nei piatti individuali e, aiutandovi 
con un coppapasta, distribuite il risotto 
al centro. Mettete sopra il ragù di triglia, 
decorate con qualche erbetta fresca e un 
filo di olio a crudo e servite. 


Sriglie PIC) 20 


C broccoli 





Ingredienti (per 4 persone) 


8 triglie rosse aperte a libro 

500 g di broccolo siciliano 

500 ml di latte 

1 ciuffo di prezzemolo 

qualche rametto di origano 

capperi dissalati 

olive nere 

capuliato (pesto a base di pomodori 
secchi sott'olio, basilico, origano e aglio) 
pangrattato 

vino bianco; salsa di pomodoro 
pinoli già pelati 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe; pepe rosso 


Preparazione 


1. Lavate il broccolo e ricavate le 
cimette; ripulite il gambo, lavatelo e 
tagliatelo a rondelle. Lessate le cimette in 


acqua bollente e leggermente salata per 
qualche minuto, quindi scolatele e fatele 
raffreddare in una ciotola con acqua e 
ghiaccio. Mettete da parte le cimette più 
belle per la decorazione finale. 


2. Fate cuocere i gambi del broccolo 
in un pentolino con il latte; una volta 
teneri, aggiungete le cimette lessate e 
frullate con un mixer a immersione fino a 
ottenere una crema vellutata. Aggiustate 
di sale e di pepe. 


3. Lavate le triglie, eliminate le eventuali 
lische con una pinzetta e asciugatele con 
carta assorbente da cucina. Condite il 
pangrattato con un po’ di pepe nero, 
pepe rosso, origano e prezzemolo; 
aggiungete una spruzzata di vino 
bianco, un filo di olio e qualche cucchiaio 
di salsa di pomodoro e mescolate fino a 
ottenere un impasto leggermente umido. 


4. A parte tritate una manciata di 
capuliato con una decina di olive nere, 
qualche cappero e qualche pinolo. 
Aggiungete il trito ottenuto al pangrattato 
condito precedentemente e riempite i 
filetti di triglia. Disponeteli in una teglia, 
foderata con carta forno, e infornate in 
forno ventilato a 180 °C per 8-9 minuti. 


5. Mettete le cimette tenute da parte 

in un'altra teglia e infornate anche 
queste per qualche minuto. Velate i piatti 
individuali con la crema di broccoli calda 
e decorate con le cimette. Adagiate 2 
triglie ripiene, condite con un filo di olio 
a crudo e servite. 








ALICE per CONSORZIO MORTADELLA BOLOGNA 


MORTADELLA 
BOLOGNA IGP 








REALIZZATA SECONDO UN PRECISO DISCIPLINARE A TUTELA DELLA QUALITÀ CERTIFICATA E GARANTITA 
IN OGNI FASE DI LAVORAZIONE, È UNO DEGLI INSACCATI PIÙ CONOSCIUTI E APPREZZATI NEL MONDO! 
VERO E PROPRIO VANTO DEL PANORAMA GASTRONOMICO DEL NOSTRO PAESE 


C'eauna vella un mestaie.... 


Di origine molto antica - secondo alcuni il nome “mortadella” 
deriverebbe da mortarium, un utensile utilizzato già in epoca romana 
per lavorare la carne di maiale; per altri, invece, proverrebbe da murtada 
(pilottata con mirto, una pianta tipica della macchia mediterranea) - è 
il più famoso insaccato della tradizione gastronomica felsinea. Nome a 
parte, le prime testimonianze documentarie che «parlano» di Mortadella, 
risalgono al tardo periodo Rinascimentale: del 1661, per esempio, un 
bando emesso dal Cardinale Farnese, che ne codificava la produzione. 


Come Si fa? 

La Mortadella Bologna IGP è prodotta con carni di maiale attentamente 
selezionate e sminuzzate in apposite macchine tritacarne. All'impasto, 
si aggiungono poi i lardelli ricavati dal più pregiato grasso di gola. Una 
volta pronto, il composto viene insaccato nel calibro voluto (esistono diver- 
se taglie di mortadella: da pochi grammi a 20 quintali e passa) e quindi 
sottoposto a cottura, utilizzando apposite stufe ad aria secca, con tempi 
che vanno da poche ore a diversi giorni. Segue una docciatura con acqua 
fredda e una sosta in cella di raffreddamento che consente al prodotto di 
“stabilizzarsi” La zona di produzione della Mortadella Bologna comprende 
il territorio delle seguenti regioni e province: Emilia Romagna, Piemonte, 
Lombardia, Veneto, provincia di Trento, Toscana, Marche e Lazio. 





CAMPAGNA FINANZIATA 
CON L'AIUTO 
DELL'UNIONE EUROPEA 





I Consorzio: una ia pet il consumalote 
Dal 2001 la Mortadella Bologna IGP è tutelata e promossa dal Consorzio 
Mortadella Bologna, che riunisce 27 aziende che producono circa il 95% 
di tutta la Mortadella Bologna IGP. Il Consorzio, in collaborazione con il 
Ministero per le Politiche Agricole Alimentari e Forestali, ha come obiet: 
tivo quello di garantire ai consumatori un prodotto dalle caratteristiche 
uniche per qualità e gusto, un prodotto ad alto valore nutrizionale, con 
una composizione di proteine nobili, minerali e grassi insaturi perfet- 
tamente in linea con le tendenze della moderna scienza nutrizionale. 


Valeri nultizionali 


Il contenuto in grassi e la composizione qualitativa della Mortadella 
sono perfettamente in linea con le più evolute tendenze della moderna 
scienza nutrizionale. L'apporto di colesterolo è basso (in 100 grammi di 
mortadella ci sono 60-70 milligrammi di colesterolo proprio come la 
came bianca considerata più leggera e dietetica) e la presenza di sale li- 
mitata. La mortadella, inoltre, è ricca di minerali come ferro e zinco e per 
questo risulta un alimento ideale per chi, svolgendo una certa attività 
fisica, ha bisogno di un corretto apporto energetico. La qualità raggiunta 
nella scelta delle materie prime e nelle tecniche di lavorazione permette 
di produrre mortadelle particolarmente adatte alle esigenze del consu- 
matore di oggi. Grazie all'opportuna scelta delle carni e alla loro lavora- 
zione in condizioni di temperatura controllata, la presenza di proteine 
nobili è molto elevata. Per non parlare poi delle vitamine. In un etto di 
mortadella, infatti, sono contenute vitamine B1 (0,24 milligrammi), B2 
(0,12 milligrammi), Niacina (4,19 milligrammi). Anche la presenza di 
acidi grassi è equilibrata e soprattutto è costituita in maggior parte dai 
cosiddetti “acidi grassi monoinsaturi”, i migliori per l'organismo umano 
(sono gli stessi contenuti nell'olio d'oliva). 


Il Consorzio Mortadella Bologna sostiene “Enjoy the authentic joy”, 
programma di informazione e promozione co-finanziato dall’Unione 
europea. La sua attività di comunicazione in Italia e in Belgio ha 
l’obiettivo di valorizzare alcune specialità DOP e IGP: la Mortadella 
Bologna IGP, lo Zampone Modena, il Cotechino Modena IGP, i 
Salamini Italiani alla Cacciatora DOP. 


Scopri di più su www.enjoytheauthenticjoy.eu 


L'UNIONE EUROPEA SOSTIENE 
CAMPAGNE CHE PROMUOVONO 
PRODOTTI AGRICOLI DI QUALITA. 
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GRANDI CLASSICI 


Ghirlanda tirolese 


Di 





Ingredienti (per 4 persone] 


450 g di farina tipo 0 (più altra 

per spolverizzare); 240 g di latte 

50 g di spinacini freschi 

10 g di lievito di birra fresco; 10 g di sale 


2 cucchiai di olio extravergine di oliva 


per il ripieno 
130 g di speck a fette sottili 
200 g di stracchino 


per la finitura 
latte; olio extravergine di oliva 
1 rametto di rosmarino 


Preparazione 


1. Raccogliete gli spinacini crudi 

e il latte nel boccale di un mixer da 
cucina e frullate fino a ottenere un 
composto di colore verde; unite il lievito 
di birra e mixate finché non sarà ben 
sciolto. Versate la farina in una ciotola 
e incorporate il composto liquido 
mescolando con una forchetta. Unite 
infine il sale e l'olio. 


2. Trasferite l'impasto su un piano di 
lavoro, leggermente infarinato, e lavorate 
fino ad avere un panetto omogeneo, 
liscio ed elastico. Mettetelo in una ciotola, 
copritelo e fatelo lievitare in un luogo 
riparato per 40 minuti, o comunque fino 
al raddoppio del volume iniziale. 


3. Riprendete l'impasto, trasferitelo 

sul piano di lavoro e sgonfiatelo con i 
polpastrelli. Stendetelo con un matterello 
fino a ottenere un rettangolo lungo 40- 
50 cm, cospargete la superficie con lo 
stracchino e poi ricoprite il tutto con le 
fette di speck. 


4. Avvolgete l'impasto, partendo dal 
lato più lungo, e formate un rotolo ben 
stretto. Tagliatelo esattamente a metà 
per il lato lungo lasciando intatti soltanto 
3-4 cm dell'estremità superiore. Girate 
entrambe le metà del rotolo, con la parte 
stratificata verso l'alto, e incrociatele 
delicatamente formando una treccia. 


5. Ricongiungete le estremità della 
treccia formando una ghirlanda e 
disponetela su una leccarda, foderata 
con carta forno. Spennellate la superficie 
con un filo di olio, coprite con pellicola 
trasparente e fate lievitare per 20-30 
minuti in un luogo tiepido. 


6. Rimuovete la pellicola, spennellate 
con il latte e fate cuocere in forno statico 
a 200 °C per circa 15 minuti; abbassate 
la temperatura a 180 °C e proseguite per 
altri 15-20 minuti, monitorando il livello 
di doratura. Sfornate, trasferite su una 


gratella e fate raffreddare completamente. 


Decorate con un nastrino e un rametto di 
rosmarino e portate in tavola. 


Ghirlanda di rose 
al burro e cannella 





+4 





Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di farina tipo 2 

(più altra per spolverizzare) 

150 g di acqua; 100 g di latte 

10 g di lievito di birra fresco 

10 g di sale; 20 g di burro morbido 


per la finitura 

burro morbido a pomata 

cannella in polvere; zucchero di canna 
1 tuorlo; 1 goccio di latte 


Preparazione 


1. Mescolate l’acqua e il latte in una 
ciotola, unite il lievito sbriciolato e 
fatelo sciogliere per bene. Incorporate 
la farina, aggiungete per ultimi il sale 
e il burro in fiocchi e impastate fino a 
ottenere un composto liscio, lucido ed 
elastico. Formate un panetto, copritelo 
e fatelo lievitare in un luogo riparato 
per 40 minuti, o comunque fino al 
raddoppio del volume iniziale. 


2. Trasferite l'impasto su un piano 
di lavoro infarinato e stendetelo in 
una sfoglia spessa circa 1/2 cm. 
Aiutandovi con un coppapasta da 8 
cm di diametro, ricavate 20 dischetti e 
divideteli in 4 gruppi di 5. 


3. Sistemate i 5 dischetti di ogni 
gruppo in fila, leggermente sovrapposti 
tra loro, e cospargeteli nella parte 
centrale con un po’ di burro a pomata, 
un pizzico di zucchero di canna e uno 
di cannella. Quindi partite dal primo 
dischetto e avvolgete tutta la fila di 5 
dischetti, come a formare una rosa. 
Una volta realizzato il rotolo, tagliatelo 
esattamente a metà con un coltello 
affilato: avrete ottenuto 2 rose. 


4. Foderate uno stampo a ciambella 
da 24 cm di diametro con un foglio di 
carta forno. Sistemate al suo interno 
le rose, avendo cura di metterle con 

la parte tagliata verso il basso e a 
intervalli regolari. Al termine dovrete 
riempire lo stampo con 8 rose. Coprite 
con un foglio di pellicola trasparente e 
fate lievitare in un luogo tiepido per 20 
minuti, o comunque fino al raddoppio 
del volume. 


5. Rimuovete la pellicola, spennellate 
la superficie della ghirlanda con il 
tuorlo, sbattuto con un goccio di latte, 
e fate cuocere in forno statico a 180 
°C per circa 30 minuti monitorando il 
livello di doratura. Sfornate, sformate e 
fate intiepidire, quindi decorate con un 
nastrino e portate in tavola. 





Ingredienti (per 4 persone] 


300 g di farina tipo 2 

100 g di farina integrale 

100 g di farina di segale 

300 g di latte 

1 cucchiaio di miele di castagno 

2 cucchiai di olio extravergine di oliva 
10 g di lievito di birra fresco 

10 g di sale 


per la finitura 

60 g di mandorle non pelate e tostate 
miele di castagno 

olio extravergine di oliva 

latte 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito di birra nel 
latte insieme al miele. Setacciate le farine 
e versatele in una ciotola; incorporate il 
lievito sciolto e per ultimi il sale e l'olio e 
impastate fino a ottenere un composto 
liscio, lucido ed elastico. Formate un 
panetto, copritelo e fatelo lievitare in un 
luogo riparato per 40 minuti, o comunque 
fino al raddoppio del volume iniziale. 


2. Stendete l'impasto con un matterello 
fino a formare un rettangolo lungo circa 
50 cm. Cospargete la superficie con un 
velo di miele e distribuite uno strato di 
mandorle, tritate grossolanamente al 
coltello (tenetene da parte una decina 
intere). 


3. Avvolgete il rettangolo partendo dal 
lato lungo e realizzate un rotolo stretto. 
Ricongiungete le estremità formando 
una ghirlanda e trasferitela su una 
leccarda, foderata con carta forno. Con 


delle forbici da cucina tagliate il rotolo 
ogni 2 cm (senza andare fino in fondo) 
e sistemate le fette ottenute in maniera 
sfalsata e alternata. Spennellate con 

un goccio di olio, coprite con pellicola 
trasparente e fate lievitare per 30 minuti. 


4. Rimuovete la pellicola, spennellate 
la ghirlanda con poco latte e cospargete 
con le mandorle tenute da parte. Fate 
cuocere in forno statico a 200 °C per 
circa 15 minuti, quindi abbassate a 

180 °C e proseguite la cottura per altri 
15 minuti, o comunque fino a doratura. 
Sfornate, fate raffreddare su una gratella 
e decorate con un nastrino prima di 
portare in tavola. 


Ghirlanda 


al cacao © noccicle 





Ingredienti (per 4 persone] 


300 g di semola rimacinata di grano 
duro (più altra per spolverizzare]) 
200 g di farina 0 

30 g di cacao amaro in polvere 

290 ml di latte 

30 g di burro 

1 cucchiaio di miele di acacia 

8 g di sale 

40 g di nocciole tostate 

10 g di lievito di birra fresco 


per la finitura 
olio di semi 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito di birra 
nel latte insieme al miele. Setacciate le 
farine con il cacao e versateli in una 
ciotola; incorporate il lievito sciolto e 
per ultimi il sale e il burro in fiocchi e 


impastate fino a ottenere un composto 
liscio, lucido ed elastico. 


2. Completate con le nocciole, tritate 
grossolanamente al coltello. Formate 

un panetto, copritelo e fatelo lievitare 

in un luogo riparato per 40 minuti, o 
comunque fino al raddoppio del volume 
iniziale. 


3. Trasferite l'impasto su un piano di 
lavoro e dividetelo in due parti uguali. 
Allungate ogni parte, fino a ottenere un 
salame da circa 50 cm, quindi intrecciatele 
tra loro e ricongiungete le estremità, 





formando così la ghirlanda. Sistematela 
su una leccarda, foderata con carta 
forno, spennellatela con poco olio di semi, 
copritela con pellicola trasparente e fate 


lievitare per circa 30 minuti. 


4. Rimuovete la pellicola e 
spolverizzate la ghirlanda con un po' di 
semola, quindi fatela cuocere in forno 
statico a 200 °C per circa 30 minuti, 
monitorando il livello di doratura. 
Sfornate, fate raffreddare su una gratella 
e decorate con un nastrino prima di 
portare in tavola. 
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SUGGESTIONI 





IL CUORE DELLA ia 
FOOD VALLEY 


LA CAPITALE ITALIANA DELLA CULTURA 
2020 E ANCHE SINONIMO DI FAMOSE 
PRELIBATEZZE E LEGGENDE CULINARIE, 
CHE RENDONO CITTADINA UNA TAPPA 
PER VERI GOLOSI E GOURMAND 


testo di NICOLE DI GIAMMATTEO - foto di PIERGIORGIO PIRRONE 








Culatello di Zibello, Parmigiano Reggiano, 
Lambrusco e Prosciutto. Di Parma, 
ovviamente. Benvenuti nella città, culla della 
Food Valley italiana, che vi accoglie con 

le sue prelibatezze culinarie inimitabili. Se 
iniziate l'esplorazione della città lasciandovi 
guidare dal gusto, dopo aver reso omaggio 
ai sei Musei del Cibo (www.museidelcibo. 

it), dirigetevi verso le straordinarie 

materie prime di Mentana 104, messe in 
bella vista sul classico tagliere di salumi, 

che qui si trasforma in un'esperienza 

di degustazione. Per pause pranzo più 
sostanziose e canoniche, ci sono pane e 
pasta fatti in casa e le crudités del ristorante 
La Forchetta, oppure gli originalissimi piatti 
dello chef stellato Terry Giacomello nel 
Ristorante Inkiostro, o ancora La Filoma, 
dove assaggiare piatti ricercati, come uno 
strepitoso rollè di coniglio farcito. Ma non 
fermatevi alla sola gola: la cittadina che 

ha cullato il genio di Correggio, Toscanini, 
Bodoni e Verdi, scelta tra dieci candidate 
come la Capitale italiana della cultura nel 
2020, alimenta anche altri appetiti — religiosi, 
artistici, teatrali, musicali, storici - data la sua 
ricchezza architettonica e artistica. Basta fare 
quattro passi per le vie del centro, partendo 
da Piazza del Duomo, dove si affaccia la 
Cattedrale con la cupola dipinta tra il 1525 e 
il 1530 dal Correggio. Alle spalle del duomo 
sorge il complesso monastico di San Giovanni 


segue a pag. 148 
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Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta: 400 g di farina 00 (più altra 
per spolverizzare); 3 cucchiai di olio 
extravergine di oliva; 3 uova; sale 


per il ripieno: 350 g di ricotta fresca; 
700 g di bietoline o spinaci; 120 g di 
parmigiano grattugiato; 1 uovo 

noce moscata; sale 


per il condimento: 80 g di burro; 8 foglie 
di salvia; 60 g di parmigiano grattugiato 


Preparazione 


Per la pasta: disponete la farina a 
fontana sulla spianatoia, unite al centro 
le uova, l'olio e un pizzico di sale e 
impastate lentamente, inglobando la 
farina un po' alla volta, senza che le uova 
fuoriescano (se volete, potete utilizzare 
una forchetta). Proseguite a impastare con 
le mani, lavorando energicamente, fino a 
ottenere un impasto morbido ed elastico. 
Formate una palla, copritela con uno 
strofinaccio e lasciate riposare per 1 ora. 


Lavate le bietoline (o gli spinaci) ed 
eliminate la costa centrale; lessatele in 
acqua bollente e salata, quindi scolatele, 
strizzatele per bene e sminuzzatele con il 
coltello. In una ciotola raccogliete la ricotta, 
il parmigiano, le bietoline, l'uovo, un 
pizzico di sale e una spolverizzata di noce 
moscata e mescolate accuratamente, fino a 


ottenere un ripieno amalgamato e compatto. 


Tra le strade del 
centro. Sullo sfondo 
si scorge la 


Cattedrale di Santa 


Maria Assunta. 


Pei 


- 
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Aiutandovi con un po’ di farina, 
stendete la pasta in una sfoglia spessa 
circa un paio di mm. Con un cucchiaio 
mettete una noce di ripieno sulla sfoglia 
ogni 7 cm, ripiegate la sfoglia su se stessa 
e con le mani a coppa schiacciate tutto 
intorno al ripieno per far fuoriuscire l'aria. 


Con una rotella ritagliate i tortelli e 
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sigillate con cura i bordi schiacciando con 
la punta delle dita e poi con i rebbi di 

una forchetta. Lessateli in acqua bollente e 
salata per una decina di minuti. 

Intanto fate sciogliere il burro in una 
padella con la salvia. Scolate i tortelli, 
versateli in padella e fateli saltare su 
fiamma vivace. Impiattate, cospargete con 
il parmigiano grattugiato e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 
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Preparazione 


Versate il brodo vegetale, coprite la 
casseruola con il coperchio e infornate a 
180 °C per circa 30 minuti. Una volta a 
cottura, sfornate il coniglio, mettetelo da 


Trasferite il coniglio in una terrina, versate 
tutti gli ingredienti per la marinatura e lasciate 
riposare per una notte intera in frigorifero. 
Trascorso questo tempo, scolatelo, asciugatelo 


1 coniglio già disossato 

1 bicchiere di Malvasia 
dei Colli di Parma 

2 mestoli di brodo vegetale 


2 gambi di sedano; 1 carota 

1 cipolla dorata; 1 ciuffo di erbette miste 
(rosmarino, origano, salvia) 

2 spicchi di aglio 

olio extravergine di oliva; sale 


per la marinatura 

250 ml di vino bianco 

(Malvasia dei Colli di Parma) 

1 di acqua 

1 trito di carota, sedano e cipolla 
1 rametto di rosmarino 

1 foglia di alloro 

la scorza di 1 limone a fettine 
qualche foglia di maggiorana 


per la farcitura 

2 uova 

1 cucchiaio di panna da cucina 

50 g di parmigiano grattugiato 
20-25 g di tartufo nero 

4 fette di prosciutto crudo di Parma 
stagionato; olio extravergine di oliva 


con carta assorbente da cucina, stendetelo su 
un tagliere e insaporite la parte interna con 
un battuto di rosmarino, aglio, origano, salvia 
e un pizzico di sale. 


Sbattete le uova con la panna, il 
parmigiano e il tartufo a lamelle. Preparate 
un’omelette in una padella con un filo di olio. 
Stendete il prosciutto crudo e l'omelette sopra 
il coniglio, quindi arrotolatelo delicatamente 
e legatelo con dello spago da cucina. 
Aromatizzate la superficie con un altro po' di 
battuto e lasciatelo riposare per un'ora. 


In una casseruola fate scaldare un 
bicchiere abbondante di olio con l'aglio; 
eliminate l'aglio, aggiungete un battuto 
di sedano, carota e cipolla e lasciate 
soffriggere. Una volta che il soffritto risulterà 
trasparente, aggiungete il coniglio e fatelo 
rosolare a fuoco dolce. Bagnate con la 
Malvasia dei Colli di Parma, alzando la 
fiamma, e lasciate evaporare. 


parte e frullate il fondo di cottura. Tagliate 
a fette il rollè e sistematele nei piatti 
individuali caldi. Irrorate con il fondo di 
cottura filtrato e servite. 











Evangelista, posto vicino al campanile 
gotico e al Battistero, progettato da 
Benedetto Antelami. Imperdibile poi 

la visita al Palazzo della Pilotta, in 
piazza della Pace, che ospita il Museo 
Archeologico, la biblioteca Palatina, il 
Teatro Farnese e la Galleria Nazionale, 
con opere della scuola emiliana dal 
Quattrocento al Settecento, quelle di 
Beato Angelico, Leonardo da Vinci, 
dei fratelli Carracci, Guercino, El 
Greco, Tintoretto, Tiepolo, Van Dyck, 

e la sezione dedicata al Correggio 

e al Parmigianino. Tanta arte mette 
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appetito, che mettiamo a tacere nella 
Degusteria Romani: prosciutti appesi in 
bella vista sul soffitto, taglieri di salumi e 
Parmigiano Reggiano, tortelli e anolini. 
Se l'assaggio del momento non vi basta, 
c'è la Prosciutteria Silvano Romani dove 
poter trovare bontà gastronomiche di 
ogni tipo, dai salumi e formaggi locali 
alle paste ripiene. Continuiamo a stupirci 
esplorando il Teatro Regio, uno dei più 
rinomati al mondo, tempio della lirica 
dove ogni anno prende vita la Stagione 
Lirica ed il Verdi Festival, e ammirando 

i giochi d’acqua e le composizioni 


8. La Cattedrale di Santa Maria Assunta e il Battistero di San Giovanni Battista. 

9. La Cupola del Duomo di Parma, affrescata dal Correggio. 10. La Galleria 
Nazionale, all’interno del Palazzo della Pilotta. 11.1 salumi locali della Degusteria 
Romani. 12. Le torte della Pasticceria Cocconi. 13. Il bollito del ristorante Cocchi. 
14. | biscotti di Unicoalé - Delizie e Sciccherie. 15. La prosciutteria Silvano Romani. 





floreali del Parco Ducale. Eccoci arrivati 
nell’Oltretorrente, il territorio “al di là 
dell'acqua”, detto “Parma Vecchia”, 


sede della casa natale di Arturo 
Toscanini. Anche qui il gusto continua, 
con gli eccezionali primi e carrelli dei 
bolliti del Ristorante Cocchi, e con i 
sapori della tradizione enogastronomica 
d'eccellenza del ristorante Euridice. 
Finiamo col dolce, e più precisamente 
con torte e biscotti della Pasticceria 
Cocconi o di Unicoalé - Delizie e 
Sciccherie, le cui creazioni sono ad 
appena 600 metri le une dalle altre. 





GRAND HOTEL DE LA VILLE 
Largo Piero Calamandrei, 11 
tel. 0521 03 04 
www.grandhoteldelaville.com 


HOTEL VERDI 

Viale Pasini, 18 

tel. 0521 29 35 39 
www.hotelverdi.it 


SINA MARIA LUIGIA 
Viale Mentana, 140 
tel. 0521 28 10 32 


www.sinahotels.com 


DEGUSTERIA ROMANI 
Borgo Palmia, 2 
tel. 0521 22 98 16 


www.silvanoromaniparma.it 


RISTORANTE COCCHI 
Viale Gramsci, 16/a 
tel. 0521 98 19 90 


www.ristorantecocchi.it 


LA FILOMA 
Borgo XX Marzo, 15 
tel. 0521 20 61 81 


www.ristorantelafiloma.it 


RISTORANTE EURIDICE 
Strada Rota Ligneres, 22a 
tel. 0521 60 30 14 


www.ristoranteeuridice.it 


PROSCIUTTERIA SILVANO 
ROMANI 

Via Farini, 9/c 

tel. 0521 23 41 88 


www.silvanoromaniparma.it 


UNICOALO 

DELIZIE E SCICCHERIE 
Vicolo al Leon d'Oro, 6 
tel. 0521 23 34 65 


PASTICCERIA COCCONI 
Str. della Repubblica, 22 
tel. 0521 23 03 51 


www.barcocconiparma.it 
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Con l'iniziativa Sommelier in 


pista il territorio delle Dolomiti 
offre l'opportunità di conoscere 
i migliori vini dell'Alto Adige di- 
rettamente sulla neve: accom- 
pagnati da una guida e da un 
sommelier esperto si scia da un 
rifugio all'altro per degustare 
diversi pregiati vini altoatesini. 
Fino al 10 marzo. 
www.altabadia.org/it 


È arrivato il mese del radicchio e 
le piazze trevigiane si riempiono 
di stand gastronomici, incontri e 
serate a tema con i produttori, e 
abili chef pronti a sorprendervi 





con emozionanti cooking show: 
a Martellago dal 28 novembre 
al 1° dicembre, dal 5 all'8 e dal 
12 al 16 dicembre, a Treviso 
dal 6 all'8 dicembre, a Moglia- 
no Veneto il 14 e 15 dicembre, 
a Zero Branco dal 10 al 12 e 
dal 16 al 19, e così via fino a 
marzo a Mirano, Preganziol, 
Dosson di Casier, Roncade e 
Quinto di Treviso, rispettivamen- 
te il 12 gennaio, 17-19 genna- 
io, 24 gennaio-2 febbraio, 8 e 
15 marzo e 22 marzo. 
www.fioridinverno.tv 


Gustosi assaggi e tanto diverti- 
mento per il Tour del Gusto: do- 
menica 5 gennaio a bordo pista 
di Olimpia III dell'Alpe Cermis 
ogni “posta” propone degusta- 
zioni di prodotti genuini della Val 
di Fiemme e del Trentino dalle 
9.30 fino al tardo pomeriggio. 

www.fiemmeworldcup.com/it 


Da ormai più di dieci anni, il 
Ponte dell'Immacolata rappre- 
senta un'imperdibile occasione 
per visitare il caratteristico bor- 
go trentino, culla della grappa 
artigianale trentina, grazie alla 
notte degli alambicchi accesi e 
al Trentino WinefFest. 

www.tastetrentino.it 


Dal 10 al 13 dicembre tutti alla 
Fiera Nazionale del Bue Grasso 
per comprare, valutare, premia- 
re le razze piemontesi più pre- 
giate, con gli animali vincitori 
in posa avvolti in gualdrappe 
proprio come una volta, tra sco- 
delle di minestra di trippe fino 
all'apoteosi del gran bollito. 
www.prolococarru.it/il-bue- 
grasso.html 


La manifestazione toscana “lo 
gradireste un goccio di vin 
santo?” l'8 dicembre celebra la 
produzione dei vin santo locali, 
con una degustazione che av- 
viene all’interno dell'antico ca- 
stello della Repubblica di Siena. 
www.comune.torrita.siena.it/ 
montefollonico /vinsanto.html 


Come ogni anno nel fine set- 
timana dell’Immacolata torna 
il cioccolato con la nuova edi- 
zione di CioccOvindoli, la festa 
più dolce dell'Altipiano delle 
Rocche lungo le vie del centro 
storico. 
prolocoovindoli.blogspot.com 


Sabato 4 gennaio è tempo 
di fiaccolata nel pittoresco bor- 
go medievale del Parco Na- 
zionale d'Abruzzo, inserito fra 
i “Borghi più belli d’Italia”. Se- 
gue la polentata con l’immanca- 


DI NICOLE DI GIAMMATTEO 


bile vin brulé per riscaldare gli 
animi di tutti i partecipanti. 
www.prolocopi.it 


Durante la sagra della polenta 
nell'incantevole borgo laziale 
il piatto tipico viene cotto ad 
arte in un paiolo di rame su 
fuoco a legna, lentamente e 
continuamente girato fin dalle 
prime ore del mattino dagli 
esperti polentari la seconda 
domenica di gennaio. 





Chi il 1° weekend di dicembre 
si trova in provincia di Bari, è 
invitato ad assaggiare il pane 
tipico cotto a legna come una 
volta accompagnato dall'olio e 
non solo: tutto questo per la sa- 
gra del pane e dell'olio. 
www.fioridinverno.tv 
www.comune.triggiano.ba.it 


Tra luci e i colori tipici del Na- 
tale c'è un evento per i super 
golosi sulla Costiera Amalfita- 
na: l’ultimo weekend di dicem- 
bre arriva la 38esima edizio- 
ne della sagra della zeppola. 
Appuntamento nella Spiaggia 
Grande. 
www.festadellazeppola.com 


Il giorno dell'Epifania in provin- 
cia di Agrigento si torna indie- 
tro nel tempo: rivive il mondo 
della pastorizia e dei lavori 
umili di queste valli con la sa- 
gra della ricotta. 

www.santangelomuxaro.gov.it 











30 minuti 
+ riposo della pasta frolla 
O Burro, 200 g * 1 Latta da 397 £ de IRC e 
* Farina 0, 300 g Il Latte Condensato Nestlé Béb; 
* Zucchero a velo, 75 £ . Noci, 40 SOL 
* Uovo, 1 tuorlo ° Mandorle, 40 
* Estratto di vaniglia e Nocciole, 40 g 
* Legumi secchi, qb. + Scaglie di cioccolato fondente, q.b. 


metà della latta e 
fiamma e Cuocere per 3 ore. 
Estrarre la latta con un guanto da cu 
di aprirla: attenzione, 


farina; aggiungere lo zucchero, il tuorlo 
gamare 1l tutto. Riporre l’impasto su un 
. AVvolgere in 


Decorare con frutta secca e 
Scaglie di cioccolato e lasciare raffreddare per almeno 4 ore prima del taglio. 











BOLLE E BOLLICIN 


UN PATRIMONIO. E UNA RICCHEZZA IMPORTANTE, 
MA CHE NONA SAPER VALORIZZARE 


IbI GUIDO I Pari 
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Giornalista e divulgatore di cultura 
enologica, dal 2016 è anche direttore 
della rivista dell'Associazione nazionale 
Assaggiatori di Vino (www.onavnew-s.it). 


# 





L'Italia è il primo paese produttore al mondo di vini spumeggianti e il primo paese 
al mondo per biodiversità di vitigno da cui si ottengono uve per i vini spumanti. 
Una novità degli ultimi anni per la produzione di vini spumanti è data dall'aumento 
di etichette sul mercato, in cantine che mai avrebbero pensato di produrre bollicine, 
puntando su vitigni locali e autoctoni, ricercando quelle “diversità” e quel patrimo- 
nio di “biodiversità” che è pregio della viticoltura italiana. 

“Il vino ha sempre avuto un andamento oscillante — spiega Giampietro Comolli, 
agronomo economista enologo e giornalista —, prima i frizzanti e i vini leggeri, poi 
i rossi corposi, ora le bollicine e i vini bianchi. Stiamo assistendo per esempio ad 
un buon successo [anche di qualità eccelsa) dell'uva Durella e dell'uva Nebbiolo 
nelle rispettive zone. Diverse aziende spumantizzano e molto bene. Voglia di bolle 
autoctone è anche il segnale chiaro del rispetto delle identità locali, dell'importanza 
del rapporto valore/identità di una Doc e non di volume/prezzo. La forza dell’au- 
toctono si esprime nella unicità di sapore, di gusto e nella difesa di un distretto. È 
vero anche che oggi tutto può essere autoctono, ma il vero autoctono dipende dal 
famoso triangolo della qualità assoluta: terra, vitigno, uomo”. www.ovse.org 


SIL 


È l'unico chéteau della 
Franciacorta: sorge alle pendici 
del Monte Orfano, tra 24 

ha di splendidi vigneti che si 
sviluppano a gradoni e sono 
ancora recintati da muri a 
secco risalenti a metà 800. 
Castello Bonomi, circa dieci 
anni fa, decise di appoggiare 
la più grande sfida intrapresa 
dal territorio: recuperare e 
valorizzare l'antico vitigno 
autoctono bresciano Erbamat, 
citato per la prima volta nel 
1564 da Agostino Gallo. Con il 
suo team di Ricerca & Sviluppo, 
coordinato dal prof. Leonardo 
Valenti, valorizza l’Erbamat 
elaborando Cuvée 1564 
disponibile in quattro annate. 
www.castellobonomi.it 


Un'amicizia che affonda le 
radici nella musica jazz, poi 
maturata negli anni attraverso 
la passione comune per 

le bollicine autoctone del 
Tavoliere. Alla base di tutto, la 
convinzione di poter produrre 
anche al Sud metodo classici 





di pregio e l'intuizione vincente 
di poter valorizzare nelle 
“bollicine” vitigni autoctoni 
quali il Bombino bianco e il 
Nero di Troia. Queste premesse 
hanno portato Girolamo 
D'Amico, Louis Rapini e Ulrico 
Priore a fondare nel 1979 la 
cantina d'Araprì, che prende 

il nome dall'acronimo delle 
iniziali dei tre fondatori. 
www.darapri.it 


Portabanderia del Verdicchio 
nel mondo, la storia di Garofoli 
è una storia di uomini e di una 
famiglia che, da ormai cinque 
generazioni, si identifica nel 
mondo della produzione dei vini 
e degli spumanti delle Marche. 





In particolare i Verdicchio 
metodo classico Garofoli 

sono una selezione di piccoli 
capolavori di pura “sartoria” 
vinicola. Quattro differenti 
versioni che variano a seconda 
del tempo di permanenza sui 
lieviti: da un minimo di 36 mesi 
ai 240 mesi (vent'anni). Bottiglie 
davvero eccezionali, fatte con 
un'uva autoctona. 
www.garofolivini.it 


La sfida per Gianno Tessari, 
veronese doc, è quella di 
esprimere la propria statura di 
vignaiolo attraverso il confronto 
con tre terroir, tra loro diversi e 
complementari: Monti Lessini, 
Soave, Colli Berici. Affianca al 
Soave e ai vini rossi doc Colli 
Berici, la produzione Lessini 
Durello Metodo Classico. 
L'obiettivo è quello di elevare 

lo spumante, a bollicina fine ed 
eccellente, misconosciuta, con 
un'uva autoctona, il Durello, 
che offre la possibilità di 
elaborare incredibili millesimati: 
Lessini Durello doc con 36, 60 
e 120 mesi di affinamento sui 
lieviti. www.giannitessari.wine 


Una storia di famiglia lunga 
più di 200 anni, un'azienda 
insediata sulle vestigia di un 
ex monastero benedettino 
che già nel 1200 coltivava 

la vite. Tra i primi in Oltrepò 
pavese a produrre Metodo 
classico, con il nome di 
Champagne Montelio in voga 





all'epoca tanto da essere 
scelto dal Principe Luigi di 
Savoia per il varo della nave 
Vesuvio nel 1886. Oggi 
questa storia ha un nuovo 
corso e insieme a bollicine 
metodo classico, due 
charmat: lo Chardonnay La 
Stroppa e il Pinot Nero Rosé 
17 Fiorile 1803. Autoctono 
il Cortese frizzante di nome 
Alezeia. www.montelio.it 


Nel cuore del Lambrusco 

di Sorbara doc; da quattro 
generazioni, la famiglia 
Paltrineri cura e vinifica, come 
un giardino, 17 ha di vigneto 
nella storica zona del Cristo di 
Sorbara. Vini secchi frizzanti, 
come il Radice, rifermentato in 
bottiglia, ma anche spumanti 
come leclisse, charmat, che 
mantiene la singolarità di 

un aspetto “rosa tenue”, 
trasportando il palato in pieno 
sottobosco. La sperimentazione, 
convincente, approda al 
Grosso, “Spumante di Qualità 
Rosso brut Metodo Classico”, 
circa trenta mesi sui lieviti. 
www.cantinapaltrinieri.it 
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DOC 


VINI E RICETTE 


GLI IMPERDIBILI ABBINAMENTI DI ALICE 
















Terrina di mousse 
di merluzzo allo zenzero 
con salmone 
e frutti rossi 
99 
Cuvée 1564 2014 
Castello Bonomi. 
Erbamat (40%), 
Chardonnay (30%) e 
Pinot Nero, l'Erbamat 
è un vitigno destinato 
a lunghi affinamenti, 
che si evolve nel 

fempo. 


Miniburger di salmone 
con stracciatella 
e pomodori confit 
dr0 
Brut Riserva 
Metodo Classico 
Garofoli. Sapiente 
elaborazione di 
Verdicchio e una 
maturazione sui 
lieviti prolungata 
(48 mesi) riservano 
al palato sensazioni 
di grande armonia. 








Mousse di prosciutto 
e mortadella 
alla melassa con 
gelatina al porto 


ver 


La Riserva Lambrusco 
di Sorbara doc 


Riserva brut 


Paltrinieri. Rosa 


cipria con perlage 
fine, aromi floreali, 
di pompelmo e 
rabarbaro. Palato 
fresco, sapido ed 
elegante. 
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Tonnarelli 













































































al limone 
con astice 
00. Ravioli salmone 

Pas Dosé e gamberetti 
Metodo Classico dda 

Garofoli. Sansevieria 
Sosta non meno Rosé millesimato 

pag. 51 | di 72 mesi sui D'Araprì. Nero di 


lieviti. Verdicchio Troia in purezza, 
























Tartellette in purezza di meraviglioso colore 
salate con salsa 
i grande eleganza rosa pallido con 
uacamole tas 
$ ] e struttura. Profilo riflessi di buccia 
e gamberoni 






di cipolla, 
complesso, elegante 
ben strutturato. 


degustativo 
deciso e asciutto. 


rr 


Franciacorta Brut 
2011 “CruPerdu” 
docg Castello 
Bonomi. È un 
cru che nasce 
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Crema 
































nel bosco, di lenticchie 
dimenticato Risotto alle triglie n 
ii con verza e salsiccia 
nel tempo. 72 su crema di spinaci 209 
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mesi sui lieviti, lambiauae 
sl: ca? Alezeia Oltrepò i 
di an ui ni di Modena doc 
indimenticabili. Brut Metodo 
dop Montelio. Cos 
Intrigante blend “Giogo! 
frizzante di Paltrinieri. 



















Cortese e Muller 
Thurgau, floreale 
e fruttato, 
con sentori di 


Salmone marinato 
allo zenzero 


ver 


Balestruccio 


Bollicine che 
maturano 18 
mesi sui lieviti. 


i i Floreale di 
frizzante Oltrepò biancospino | 
Pavese doc i violetta, palato 
Montelio. Mix d 24.095 fresco 
ontelio. Mix di i 
persistente. e saporito. 


uve autoctone e 
tradizionali, Uva 
Rara, Barbera e 
Pinot nero. Fine, * è 


fruttato, floreale, 
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Baccala in oliocottura 









QUESTA CRO con paprica 
piacevolmente ere Lasagna con ragù dui 
vinoso. Us I I mai 
di rana pescatrice RIO. 





e bottarga 
00 
Durello Metodo 
Classico Brut ‘60 
mesi’ Giannitessari. 
Bollicina 
straordinaria 
dove il carattere 
rampante del 
Durello è ben 
elaborato da un 
lungo periodo sui 
lieviti. Ottimo! 


e le mandorle 
vo0 
Durello Metodo 
Classico Extra 
Brut 120 mesi 
Giannitessari. 
Ricco, complesso, 
elegante, suntuoso, 
riposa ben 10 anni 
sui lieviti. Grande 
equilibrio e ottima 
persistenza. 






VIA ste) 







Crostata di reginette 
agli scampi 
o? 
Riserva Nobile 
Metodo Classico 
D'Araprì. Bombino 
bianco in purezza, 
autoctono delle 
Puglie, è un 
elegante spumante, 
avvolgente, con toni 
di pasticceria 
e fruttati. 







| 













è 


cucina 


re SI e : i 
DICHEBRE 2019)" GEMILUO 7070. € 4.59 


MADAME VW 


VLOVA sE 


"a 


LO) Tata Ue) Ca Logi fVET P_i 


prece pei trn 
ate rie i 


0%. RICETTE a 


MT ( VORSZ ; Ind i 


trae. asta 


sen 


ABBONATI PER UN ANNO 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


AE E 
MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 


Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. 
COME ESEMPIO: ROSSI MARIOIVIA MILANO 31001 84IROMA!IRMIALICE 
CUCINA!IQUADERNI oppure ICOLORI 


BUTI) 


COLLEGATI AL SITO http://almamedia.ieointf.it 


ATO 


CHIAMA IL NUMERO 039 9991541 
Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 -18 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


(an oO] Aa 
VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 


Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate [LC) (indicare causale) 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 

LO Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) 
Tel. 039 999154] - Fax 039 9991551 (servizio cortesia) 
Orari: 9-13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì 


abbonamenti@ieocinf.it 


OFFERTA 
SPECIALE 


ABBONATI! 


12 NUMERI 


1°C 


DI SCONTO 





12 NUMERI DI ALICE 
A SOLI €32,00 


° f ie DI Y 
MADAME È a 
iggviova i 
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cs 


12 NUMERI DI ALICE 
+ 6 NUMERI DE | QUADERNI 
A SOLI €45,00 


12 NUMERI DI ALICE 


+12 NUMERI DE | COLORI 
A SOLI €54,00 
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GOLOSO REGALO 

DI STAGIONE, 

LE CASTAGNE SONO 
UNA RISORSA “NO 
LIMITS”, IN GRADO 
DARE QUEL TOCCO 

N PIÙ A MILLE E PASSA 
PREPARAZIONI ... PIZZE 
E FRITTELLE INCLUSE! 


a cura della redazione 
ricette di ANTONINO ESPOSITO 
foto e styling di ROBERTO RUSSO 
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ANTONINO ESPOSITO 


Volto storico e amatissimo della famiglia di Alice, Antonino è maestro dell'arte bianca esperto, vulcanico e creativo. Pizzaiolo per passione, 
con oltre trent'anni di esperienza, è anche consulente, docente, autore di libri e protagonista di programmi televisivi dedicati al piatto 
simbolo della tradizione partenopea. A farlo conoscere al grande pubblico è stata proprio Alice (con “Piacere Pizza”, in compagnia 
dell'architetto gastronomo Fabrizio Mangoni) che, immediatamente, vide in lui il grande mestiere, l'innegabile talento e una straordinaria 
capacità comunicativa. Impasti classici e rivisitati, farciture gourmet e forme sempre diverse, la pizza di Antonino non finisce mai di stupire 
per genuinità e creatività. A luglio di quest'anno Antonino ha inaugurato la pizzeria “Bocche di fuoco”, a Catania, e prosegue nel progetto 
di portare la sua pizza ben oltre i confini sorrentini: oltre ad “Ahum!”, “Acqu'e Sale Sorrento” e “Acqu'e Sale Castellammare”, a febbraio ha 
inaugurato a Milano “Così Fa”, a cui è seguita ad aprile l'apertura della Food Court fiorentina “Godi Fiorenza”. 
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NSA RESA NZ 


Cr - impasto base 


Ingredienti (per 10 pizze) 


1,7 kg di farina 0 (260 W) 

1 | di acqua 

1 cucchiaio di sugna paesana 
(o 1 patata piccola già lessata) 
50 g di sale 

3 g di lievito di birra 

10 g di zucchero 


Preparazione 


1. Inuna ciotola stemperate il 
lievito nell'acqua, quindi unite lo 
zucchero e fate sciogliere; aggiungete 
un quarto di farina, mescolate, unite 

il sale e lavorate l'impasto molto 
energicamente per pochi secondi. 
Incorporate un altro quarto di farina e 
poi la sugna. 


2. Aggiungete la farina restante, 
poca alla volta, e proseguite ad 
amalgamare finché il composto non 
si staccherà dalle pareti della ciotola. 
Trasferitelo su un piano di lavoro e 
lavoratelo delicatamente facendo delle 
pieghe. Formate un panetto, copritelo 
con la ciotola e fate riposare per 
circa 15 minuti. Riprendete l'impasto, 
lavoratelo per 10 secondi e ripetete 
questa operazione altre tre volte. 


ni PR Ice SEM LI ee SRI (eee e)l-) 
coprite con un foglio di pellicola 
trasparente e mettete in frigorifero per 
un tempo che vada da un minimo di 
10 ore a un massimo di 24. Togliete 
poi l'impasto dal frigo e tenetelo per 
30 minuti a temperatura ambiente. 
Dividetelo in panetti da circa 250 g, 
metteteli in un cassetto, distanziati 2 
cm l'uno dall'altro, chiudete con un 
coperchio e lasciate lievitare fino al 
raddoppio del volume iniziale. 








Csa ovale con Porcini 
prcvcla afftnicata 





Ingredienti (per 1 pizza) 


1 panetto di pizza da 280 g 

50 g di provola affumicata a fette 
40 g di porcini già puliti 

5-6 castagne già cotte in forno 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

salsiccia fresca 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Stendete il panetto di pizza a uno 
spessore di circa 1 cm e realizzate 
una forma lunga ovale. Spennellate 

la superficie con un filo di olio e 
bucherellatela leggermente con i rebbi 
di una forchetta. Trasferite la pizza in 
una teglia, foderata con carta forno, e 
infornate alla massima temperatura. 


2.. Intanto fate rosolare l'aglio in una 
padella con un filo di olio; unite i funghi 
a tocchetti, profumate con il prezzemolo 
tritato e lasciate trifolare a fiamma 
vivace. Salate e poi spegnete. 


3. Appena la pizza avrà preso 
consistenza, levatela, farcitela con le 
fette di provola, i porcini e la salsiccia, 
spellata e distribuita sopra a ciuffetti. 
Infornate nuovamente e terminate la 
cottura. Quindi sfornate, cospargete con 
le castagne a tocchetti e servite. 


con vellutata di zucca 


Scarola riccia 


Sracciata di burrata 
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Ingredienti (per 1 pizza) 


1 panetto di pizza da 260 g 
100 g di vellutata di zucca 

50 g di stracciata di burrata 

1 ciuffo di prezzemolo 

5 castagne già cotte in forno 
qualche foglia di scarola riccia 
olio di semi di arachide 


Preparazione 


1. Stendete il panetto di pizza a uno 
spessore di circa 1 cm e realizzate una 
forma ovale da circa 25 cm di diametro. 
Fate scaldare abbondante olio di semi 
di arachide in una casseruola; una volta 
arrivato a 180 °C, immergete la pizza e 
friggetela finché non sarà ben dorata. 


2. A questo punto scolatela e fatela 
asciugare su carta assorbente da cucina. 
Stendete sopra la vellutata di zucca e poi 
farcite con la stracciata di burrata, tagliata 
a tocchetti, e le foglie di scarola riccia. 


3. Cospargete con 4 castagne 
sbriciolate e profumate con un po' di 
prezzemolo tritato. Adagiate al centro 
1 castagna intera e servite. A piacere, 
potete completare con delle scaglie di 
formaggio stagionato. 


















Vellutata di zucca 
Pulite una fetta di zucca 

e tagliatela a cubetti. Fate 
soffriggere 1 spicchio di aglio 
in una padella con un filo di 
olio, quindi eliminate l'aglio, 
aggiungete la zucca e fatela 
rosolare per bene. Coprite con 
il brodo caldo, incoperchiate 
e portate a cottura su fiamma 
dolce. Una volta cotta la 
zucca, frullate con un mixer a 
immersione fino a ottenere una 
crema liscia e omogenea. 






MASTERPIZZA 





Ceppele fritte alle castagne con marmellata e scorzette di arancia 


Preparazione 


Ingredienti 


200 g di farina 00 (320 W) 
200 g di farina di riso 

400 g di farina di castagne 

30 g di sale 

10 g di zucchero 

10 g di lievito di birra fresco 
olio di semi di arachide 


per la guarnizione 

1 arancia 
marmellata di arance 
zucchero a velo 


1. Versate in una ciotola 1 | di 

acqua effervescente naturale, quindi 
aggiungete il lievito sbriciolato e lo 
zucchero e mescolate per fare sciogliere 
completamente; miscelate le farine, 
incorporatene il 60-70 % e amalgamate 
accuratamente. 


2. Unite il sale e il mix di farine restanti 
e proseguite a lavorare energicamente 
fino ottenere una pastella liscia e priva di 
grumi. Coprite la ciotola con la pellicola 


trasparente e lasciate lievitare per 2-3 ore 
(a seconda della temperatura esterna). 


3. Una volta lievitato, prelevate 
l'impasto a cucchiaiate, formando 

delle zeppole, tuffatele nell'olio di semi 
bollente (portato a 180 °C) e friggetele 
fino a doratura. Scolatele e fatele 
asciugare su carta assorbente da cucina. 
Guarnite con la scorza dell'arancia a 
julienne e spolverizzate con lo zucchero 
a velo. Accompagnate con la marmellata 
e servite. 
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ENI Sa INTINT 
| Socia e co-fondatrice della scuola Les Chefs Blancs di Roma, Giulia Steffanina è pastry 
mef, sommelier, degustatrice professionale di cioccolato presso l'International Institute 
tas Chocolate Tasting, docente di panificazione e insegnante. Ha partecipato a diversi 
rogrammi televisivi targati Alice - da Dolce e Salato a Casa Alice, da Alice Club a 
. Buongiorno Alice — e cura una rubrica mensile sulle pagine del nostro magazine. 

— Qui esprime al meglio la sua vocazione d’insegnante, proponendo ai lettori una 
| pasticceria di scuola di facile riproduzione e con il giusto tocco di creatività. 








“RIVALI” DA SEMPRE, PANETTONE E PANDORO SI CONTENDONO IL PRIMATO 
DI DOLCE DELLE FESTE PIU AMATO DAGLI ITALIANI. NEL FORMATO CLASSICO, 
OPPURE IN VERSIONE MINI, ECCO SEl IDEE IRRESISTIBILI DI FARCITURA 

E PRESENTAZIONE. FIRMATE DALLA PASTRY CHEF GIULIA STEFFANINA, 
METTERANNO D'ACCORDO Gli AFICIONADOS DELL’UNO E DELL'ALTRO 


a cura della redazione; ricette AIN 17 \NINIR styling di AMBRA ORAZI 


Tunettane brilla 
Ingredienti (per 8-10 persone) 


1 panettone 





per la crema diplomatica 
al marsala — 
125 g di marsala secco 

88 g di tuorli 

75 g di zucchero Ò 
13 g di amido di mais 

VIs{0}-Ne{ffefe [alate Ri(ceto 
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"30 g di zucchero 





per la glassa 
8 cucchiai di zucchero a velo 
marsala 


per la decorazione 
cacao amaro 
in polvere 
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Sundorini di rinforzo dl caffe e whisky 


Ingredienti (per 8-10 persone) 


4 minipandorini 


per il cremoso al caffè per glassa al caffè 
200 g di 125 g di panna fresca 
PXV0X Re! 25 gdi glucosio 

| VI e SSTSIE 

2 g di gelatina in fogli 

2 cucchiai di caffè solubile 160 g di cioccolato al latte 
300 g di cioccolato al latte 


panna fresca 





















— 5gdi gelatina in fogli PISA 
500 g di acqua 
150 g di zucchero — 
ERIN TO A "e 


per la decorazione 
4 meringhette bianche 


(preparazione (724077 TÀ 709), 


Chnetione brillo 
alle Pere 





Ingredienti a pag. 163 
Preparazione 


1. Preparate la crema diplomatica: 
portate al primo bollore il marsala con 

la metà dello zucchero in un pentolino. 
A parte in una ciotola mescolate i tuorli 
e lo zucchero rimanente con una frusta; 
unite l'amido di mais e amalgamate 
ancora, quindi versate il marsala caldo e 
incorporate fino a ottenere una pastella 
liquida. 


2. Trasferite la pastella ottenuta nel 
pentolino, rimettete sul fuoco e fate 
cuocere, mescolando in continuazione, 
fino ad addensamento. Spegnete e 
lasciate raffreddare. Intanto montate 

la panna e il mascarpone con le fruste 
elettriche; appena la crema sarà 
fredda, ammorbiditela con una spatola 
finché non sarà ben vellutata, quindi 
incorporate in 2-3 volte la montata 

di panna e mascarpone mescolando 
delicatamente e con movimenti dal basso 
verso l'alto. Conservate in frigorifero. 


3. Lavate le pere, sbucciatele 


(conservate la buccia) e tagliatele a metà. 


Raccogliete in una pentola lo zucchero, 
un pochino di acqua e le bucce, quindi 
mettete sul fuoco e portate a bollore. A 
questo punto sistemate le mezze pere 

e fate cuocere per circa 10 minuti, 

o comunque finché non risulteranno 
morbide. Scolatele e fatele raffreddare. 


4. Rimettete lo sciroppo sul fuoco e 
fatelo ridurre della metà. Filtrate con un 
colino e lasciate raffreddare. Conservate 


due mezze pere per la decorazione e 
tagliate le altre a dadini di circa 1 cm 
privandole del torsolo. Per la glassa: 
raccogliete lo zucchero a velo in una 
ciotola capiente, versate poco alla volta 

il marsala e mescolate con una spatola 
morbida fino a raggiungere la consistenza 
di una crema dura ma spalmabile. 


5. Per il montaggio: tagliate la parte 
superiore del panettone. Con un coltellino 
seghettato incidete a 2 cm dal bordo il 
panettone, in modo da poter togliere la 
parte interna. Tagliate la parte interna 
a fette spesse 2 cm e ricavate dei dischi. 
Distribuite sul fondo del panettone 
svuotato un po’ di crema diplomatica e 
delle pere a cubetti, quindi chiudete con 
un disco di panettone e bagnate con lo 
sciroppo alle pere. 


6. Proseguite con altra crema, pere 

e disco di panettone, bagnato con 

lo sciroppo, e chiudete con la parte 
superiore tagliata. Ricoprite di glassa e 
lasciate rapprendere. Guarnite al centro 
con le pere tenute da parte (una lasciata 
intera e l’altra tagliata a fette grandi), e 
spolverizzate leggermente con un po’ di 
cacao amaro in polvere. Conservate in 
frigorifero fino al momento del servizio. 


Cod di rinfei 
al caffe e cohisfey 7° 





Ingredienti a pag. 164 
Preparazione 

1 . Preparate il cremoso: raccogliete 
in una ciotola adatta alla cottura 


a bagnomaria il latte, la panna, i 
tuorli, lo zucchero e il caffè solubile e 


mescolate per bene. Mettete sul fuoco a 
bagnomaria e fate cuocere, mescolando 
in continuazione, fino a raggiungere la 
temperatura di 82 °C. 


2. Una volta raggiunta la temperatura, 
togliete la crema dal bagnomaria e 
versatela in un altro contenitore in 

modo da arrestare la cottura. Fate 
reidratare i fogli di gelatina in acqua 
fredda per 5 minuti, quindi strizzateli 
per bene e incorporateli alla crema 
calda. Aggiungete il cioccolato tritato ed 
emulsionate con un mixer a immersione. 
Fate cristallizzare per una notte intera in 
frigorifero. 


3. Perla glassa: fate scaldare la panna, 
il glucosio e il caffè in un pentolino. Fate 
reidratare i fogli di gelatina in acqua 
fredda per 5 minuti, quindi strizzateli 

per bene e incorporateli alla panna 
calda. Aggiungete il cioccolato tritato ed 
emulsionate con un mixer a immersione. 
Fate raffreddare, fino ad arrivare alla 
temperatura di 25 °C, e poi utilizzatela 
per decorare i pandorini. 


4. Per lo sciroppo: raccogliete tutti gli 
ingredienti in un pentolino, quindi mettete 
sul fuoco e portate a bollore; spegnete 
e lasciate raffreddare. Per il montaggio: 
tagliate i pandorini in senso orizzontale 
e ricavate delle fette spesse circa 2 cm. 
Raccogliete il cremoso al caffè in un sac 
à poche. Bagnate leggermente una fetta 
di pandorino, farcitela con uno strato di 
cremoso e proseguite in questo modo 
fino a esaurimento degli strati. Glassate 
la superficie dei pandorini con la glassa 
e lasciate rapprendere. Decorate con 
una meringhetta bianca e conservate in 
frigorifero fino al momento del servizio. 
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Ingredienti (per 8-10 persone] 
1 pandoro 
per la meringa svizzerà 


250 g di albume fresco 
500 g di zucchero 





per la mousse di lamponi per la salsa al lampone 

135 g di meringa svizzera 200 g di purea di lampone 
150 g di purea di lampone 2 cucchiai di zucchero a velo 
190 g di panna fresca 

6 g di gelatina in fogli per la decorazione 


PVT ee 015 (EN [Nl(e [10] eS0)a1B Lot] 
gocce di cioccolato bianco 
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Minipanettoni al pistacchio e moscato 


Ingredienti (per 8 persone) per la crema mousseline per lo sciroppo al moscato 
PORRE e O = cIOlOX* di acqua 
490 g di crema pasticciera 70 g di zucchero 
113 g di pasta di pistacchi 150 g di moscato dolce 
per la crema | 
190 g di burro a temperatura 
500 g di latte 
ambiente per glassa al cioccolato 


130 g di panna fresca 
130 g di zucchero 

45 g di amido di mais ai 
20 g di amido di riso 
150 g di tuorli 


bianco 
240 g di zucchero 








240 g di acqua 

65 g di glucosio 
160 g di cioccolato 
bianco 


per la decorazione 
pistacchi interi 


già sgusciati 


(preparazione a pag. /7 O) 
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Ingredienti (per 810 persone] da bi 

i PI 
1 panettone per la glassa al È. el=al AI99. SER la 

du 300 g di acqua | Me ec di cioccolato fondente 

per la crema al gianduia fondente 200 g di zucchero SMR Ue 11 cca ustesolie] 
700 g di latte; 150 g di zucchero 60 g di cacao afharo in polvere —’codette di cioccolato 
20 g di cacao amaro in polvere 10 g di gelatina in fogli 
100 g di cioccolato gianduia ” ® 
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I pandoro 

g 
per la meringa svizzera 
125 g di albume fresco 


250 g di zucchero 


per la mousse al cocco 
90 g di meringa svizzera 
100 g di latte di cocco 
125 g di panna fresca 

4 g di gelatina in fogli 





Li 




















per la mousse al mango 
90 g di meringa svizzera 
100 g di purea di mango 


4 g di gelatina in fogli per lo sciroppo 


300 g di succo di frutto 
della passione 
zucchero a velo 


125 g di panna fresca 


per la decorazione 

5 frutti della passione 

1 mango piccolo 

cocco essiccato a fettine 
zucchero a velo 
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Ingredienti a pag. 166 
Preparazione 


1. Per la meringa svizzera: raccogliete 
l’albume e lo zucchero in una ciotola, 
quindi mettete sul fuoco a bagnomaria 
e fate cuocere, mescolando in 
continuazione, fino ad arrivare alla 
temperatura di 65 °C. Levate la ciotola 
dal bagnomaria, versate il composto in 
una planetaria e montate con le fruste 
elettriche finché non risulterà ben sodo 
e lucido. 


2. Per la mousse: unite la meringa e la 
metà della purea di lamponi, mescolando 
con una spatola e con movimenti dal 
basso verso l'alto. Mettete i fogli di 
gelatina in ammollo in acqua fredda, 
quindi strizzateli e incorporateli alla 
restante purea di lamponi calda. 


3. Aggiungete la gelatina alla 
meringa e mescolate delicatamente. 
Semimontate la panna e poi 
incorporatela al composto di meringa 
e lampone con una spatola morbida. 
Trasferite in frigorifero e fate rassodare 
il composto per una notte intera. 


4. Per la salsa al lampone: mescolate 
la purea di lampone e lo zucchero 

a velo finché questo non si sarà ben 
sciolto; versate la salsa in uno squeezer e 
conservate in frigorifero. Per il montaggio: 
tagliate il pandoro a fette in senso 
orizzontale. Partendo dalla base, mettete 
una fetta di pandoro su un piatto da 
portata, quindi cospargete con un po' di 
salsa (la fetta non deve risultare bagnata 
ma solo “sporcata” con la salsa). 


5. Raccogliete la mousse di lampone 
in un sac à poche e realizzate tanti 
spuntoni, seguendo la sagoma della 
forma a stella del pandoro. Disponete 
sopra qualche lampone fresco e qualche 
goccia di cioccolato bianco e proseguite 
in questo modo fino a esaurimento 

degli strati. Cospargete la superficie del 
pandoro con la meringa svizzera, non 
lisciandola completamente ma dandole 
una forma movimentata, e poi bruciatela 
con un cannello da cucina. Conservate in 
frigorifero fino al momento del servizio. 


Win Dan ettono 
al pistacchio e moscato 





Ingredienti a pag. 167 


Preparazione 


1. Preparate la crema: raccogliete il latte, 
la panna e la metà dello zucchero in un 
pentolino, quindi mettete sul fuoco e portate 
a ebollizione. Lavorate i tuorli e lo zucchero 
restante con una frusta, quindi aggiungete 
gli amidi e mescolate per bene. Versate il 
latte bollente sui tuorli e amalgamate fino a 
ottenere una pastella omogenea. 


2. Versate la pastella nel pentolino, 
rimettete sul fuoco e fate cuocere, 
mescolando in continuazione, fino ad 
addensamento. Spegnete e lasciate 
raffreddare. Pesate 490 g di crema e 
tenetela da parte. 


3. Per la crema: montate il burro morbido 
con le fruste fino a ottenere un composto 
spumoso; incorporate la pasta di pistacchi 
e poi la crema ormai fredda, lavorata con 
una spatola morbida, e mescolate per 


bene. Raccogliete il composto in un sac 
à poche e conservate in frigorifero per 
almeno 2 ore prima dell'utilizzo. 


4. Perlo sciroppo: raccogliete tutti 

gli ingredienti in un pentolino, mettete 
sul fuoco e portate al bollore, quindi 
spegnete e lasciate raffreddare. Per la 
glassa: riunite in un pentolino l’acqua, lo 
zucchero e il glucosio, quindi mettete sul 
fuoco e fate cuocere fino ad arrivare alla 
temperatura di 115 °C. Spegnete, unite 
il cioccolato bianco, tritato finemente, ed 
emulsionate per bene (utilizzatela subito 
per glassare i minipanettoni). 


5. Per il montaggio: tagliate la parte 
superiore dei panettoncini. Con un 
coltellino seghettato incidete a 2 cm dal 
bordo, in modo da poter togliere la parte 
interna. Tagliatela a fette spesse 2 cm e 
ricavate dei dischi. Distribuite sul fondo 
dei panettoncini svuotati un po’ di crema 
mousseline al pistacchio. Chiudete con 
un disco di panettone e bagnatelo con lo 
sciroppo al moscato. 


6. Proseguite con uno strato di crema 
e un disco di panettone bagnato, fino a 
esaurimento degli ingredienti. Chiudete 
i panettoncini con la parte superiore, 
tagliata in precedenza, e glassate con la 
glassa al cioccolato bianco. Prima che 
si asciughi la glassa, cospargete con i 
pistacchi e conservate in frigorifero fino 
al momento del servizio. 


Înettone al gia, 
fondente fichi 


rduia 
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Ingredienti a pag. 168 
Preparazione 


1. Preparate la crema al gianduia: 
raccogliete in una casseruola il latte, la 
metà dello zucchero e il cacao, quindi 
mettete sul fuoco e portate a ebollizione; 
a parte sbattete i tuorli e lo zucchero 
restante con una frusta, aggiungete 
l’amido e la farina e mescolate per bene. 


2. Versate il latte bollente sui tuorli 

e amalgamate fino a ottenere una 
pastella omogenea. Trasferitela nella 
casseruola, rimette sul fuoco e fate 
cuocere, mescolando in continuazione, 
fino ad addensamento. Spegnete, 

unite il cioccolato gianduia, tritato, e 
incorporate bene finché non si sarà 
sciolto completamente. Mettete da parte e 
lasciate raffreddare. 


3. Per la glassa: raccogliete in un 
pentolino l'acqua, lo zucchero e il 
cacao, mettete sul fuoco e fate cuocere, 
mescolando per bene, fino ad arrivare 
alla temperatura di 103 °C. Spegnete 
e lasciate raffreddare finché non sarà 
scesa a 70 °C, quindi incorporate la 
gelatina, messa precedentemente in 
ammollo in acqua fredda e ben strizzata, 
e amalgamate per bene. Trasferite in 
frigorifero e lasciate rassodare per 
almeno una notte (se risultasse troppo 
dura, scaldatela leggermente prima di 
utilizzarla). 


4. Per il montaggio: tagliate il 
panettone a fette in senso orizzontale. 
Tagliate a cubetti qualche fico secco 
morbido. Sistemate una fetta di panettone 


su un piatto da portata e, aiutandovi con 
un sac à poche, distribuite sopra tanti 
spuntoni di crema gianduia. Cospargete 
con qualche goccia di cioccolato 
fondente e con qualche cubetto di fico 
secco. Proseguite in questo modo fino a 
esaurire gli strati. Glassate il panettone 
con la glassa e lasciate rapprendere 
completamente, quindi guarnite a 
piacere con i fichi secchi e le codette di 
cioccolato e conservate in frigorifero fino 
al momento di servire. 


ARindoro trepical 
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Ingredienti a pag. 169 
Preparazione 


1. Perla meringa svizzera: raccogliete 
l’albume e lo zucchero in una ciotola, 
quindi mettete sul fuoco a bagnomaria 

e fate cuocere, mescolando in 
continuazione, fino ad arrivare alla 
temperatura di 65 °C. Levate la ciotola 
dal bagnomaria, versate il composto in 
una planetaria e montate con le fruste 
elettriche finché non risulterà ben sodo 

e lucido. 


2. Per la mousse al cocco: mescolate 
la meringa svizzera con la metà del 
latte di cocco, aiutandovi con una 
spatola. Mettete la gelatina in ammollo 
in acqua fredda, quindi strizzatela e 
incorporatela al restante latte di cocco 
caldo. Unite la gelatina alla meringa 
preparata in precedenza e amalgamate 
delicatamente. Semimontate la panna e 
incorporatela delicatamente al composto 
di meringa e cocco con movimenti dal 


basso verso l'alto. Trasferite in frigorifero 
e fate rassodare per una notte intera. 


3. Per la mousse al mango: mescolate 
la meringa svizzera con la metà della 
purea di mango, aiutandovi con una 
spatola. Mettete la gelatina in ammollo 
in acqua fredda, quindi strizzatela 

e incorporatela alla restante purea 
calda. Unite la gelatina alla meringa 
preparata in precedenza e amalgamate 
delicatamente. Semimontate la panna e 
incorporatela delicatamente al composto 
con movimenti dal basso verso l'alto. 
Trasferite in frigorifero e fate rassodare 
per una notte intera. 


4. Per lo sciroppo: dolcificate a piacere 
il succo di frutto della passione con un 
po’ di zucchero a velo, mescolando 
finché non si sarà completamente sciolto. 
Per il montaggio: tagliate il pandoro a 
fette in senso orizzontale. Trasferite una 
fetta di pandoro su un piatto da portata 
e bagnate con lo sciroppo al frutto della 
passione. 


5. Raccogliete le mousse in 2 sac à 
poche. Iniziando con quella al cocco, 
realizzate tanti ciuffetti seguendo la 
sagoma della forma a stella del pandoro. 
Distribuite sopra un po’ di polpa del frutto 
della passione, coprite con un'altra fetta 
di pandoro e bagnatela con lo sciroppo. 
Proseguite con la mousse di mango e la 
polpa del frutto della passione e ripetete 
la sequenza degli strati alternando le 

2 diverse mousse. Chiudete il pandoro 

e decorate la superficie con un po' di 
mousse al mango, il mango a fette, il 
cocco essiccato e la polpa del frutto della 
passione. Spolverizzate con lo zucchero 
a velo e conservate in frigorifero fino al 
momento di servire. 
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NON È FESTA SENZA... TORRONE, 
PANDORO, PANDOLCE, INSOMMA 
SENZA | GRANDI CLASSICI DEL 
PERIODO. DA REALIZZARE IN 
CASA, SEGUENDO LE RICETTE 

DI UNA VOLTA OPPURE DELLE 
RIELABORAZIONI PIÙ CREATIVE. 
ANCHE CON SCUOLE, CONSIGLI 
E PASSAGGI CHIAVE, PER UN 
RISULTATO FINALE IMPECCABILE 


a cura della redazione; testi di EMANUELA BIANCONI 
ricette, foto e styling di RAFFAELLA CAUCCI e VIRGINIA REPETTO 


Quando si tratta di celebrare le festività, 
soprattutto quelle di carattere religioso, sono i dolci 
a farla da padrone. Dal torrone al pandoro, dal 
pandolce al panettone, ogni regione d’Italia ha le 
sue specialità, e non c'è pranzo (o cena) di festa 
che non si concluda con una di esse. Da scegliere 
artigianali o, meglio ancora, da preparare in 

casa con ingredienti sani e “consapevoli”, per 
assaporarne il gusto più autentico e genuino. 

Ma quanti sono i dolci della tradizione italiana? 
Innumerevoli, impossibile menzionarli tutti. Tra 

i più rappresentativi c'è senz'altro il sopracitato 
torrone, qui proposto in triplice versione: classico 
alle mandorle, al gianduia e ai pistacchi. Nato 

a Cremona nel 1441, in occasione delle nozze 

di Bianca Maria Visconti con Francesco Sforza, 
questo dolce viene preparato in diverse varianti: da 
quello classico bianco e duro — che prende il nome 
dalla città lombarda in cui è stato inventato — fino a 
quello morbido e al cioccolato, di origine aquilana. 
Realizzato nel 1835 da Gennaro Nurzia, ad 
Arischia (un paesino sul versante occidentale del 
Gran Sasso), è annoverato tra i cosiddetti “prodotti 
fini o pregiati”. Una vera squisitezza. Direttamente 
da Verona arriva, invece, un altro grande classico 
del periodo: il pandoro. Antagonista diretto del 
panettone, contende proprio con lui il primato di 
dolce delle feste più amato dagli italiani. Soffice 

e burroso, qui viene eseguito come tradizione 
comanda e poi farcito con una golosa e originale 
salsa al cioccolato bianco, rum e agrumi. A 
rallegrare le tavole delle famiglie liguri (e non 

solo) c'è invece lui: il pandolce genovese. Di 

origini antichissime, un tempo veniva chiamato 
“marzapane reale” (perché amato dalle famiglie 
nobili) e veniva preparato in casa il 23 dicembre, 
in quantità tale che durasse fino all'Epifania. 













RANDI CLASSICI 


pod (È 


| VITAE al cioccolato 
bianco rum € 40700, 
MI ZAZZ42, 


I 
e, 





_—. 





sta 


Lundelee gencvese 
bag. (70) 
Wag e 








GRANDI CLASSICI 


ARaundoro al cicccclato 


bianco Zune C Agrumi 





e ani 


= . i 
» o 
ì NERTTI Î 


Ingredienti (per 1 stampo da 1 kg) 


per la biga 
50 g di manitoba; 30 g di acqua 
15 g di lievito di birra fresco 


per il primo impasto 
130 g di farina 0; 50 g di zucchero; 1 uovo 


per il secondo impasto 

270 g di farina 0; 150 g di zucchero 

20 g di miele; 3 uova; 2 tuorli 

1 stecca di vaniglia; 1 limone; 190 g di burro 


per la salsa 

100 g di cioccolato bianco 

100 ml di panna fresca non zuccherata 
1 cucchiaio di rum scuro; 1 arancia 

1 limone 


vi servono inoltre 
scorzette di arancia e di limone candite 
gherigli di noce; farina 0; burro 


Preparazione 


1. Preparate la biga: fate sciogliere il 
lievito nell'acqua, quindi incorporate la 
manitoba e impastate per bene. Formate 
una palla, trasferitela in una ciotola, coprite 
con pellicola trasparente e fate lievitare fino 
al raddoppio del volume iniziale. 


2. Per il primo impasto: raccogliete nel 
vaso di una planetaria la biga, la farina 
e lo zucchero e impastate con il gancio; 
versate a filo l'uovo sbattuto e lavorate il 
tutto fino a ottenere un impasto lucido, 
omogeneo e ben avvolto al gancio. 
Spegnete, formate una palla, trasferitela 
nella ciotola e lasciate lievitare fino al 
raddoppio del volume. 


3. Per il secondo impasto: versate il miele 
in una ciotolina, aggiungete i semini della 
stecca di vaniglia e le zeste di limone e 
mescolate. Coprite e tenete da parte. 


4. Raccogliete il primo impasto nella 
planetaria e aggiungete il miele preparato 
in precedenza, la farina, lo zucchero e i 
tuorli e impastate. Versate a filo le uova 
sbattute e lavorate fino a ottenere un 
composto omogeneo e lucido. Aggiungete 
il burro, un fiocco alla volta, e proseguite 
ad amalgamare finché il composto non si 
staccherà dalle pareti. 


5. Trasferite l'impasto su un piano di 
lavoro, leggermente infarinato, pirlatelo 
e trasferitelo in uno stampo per pandoro 
ben imburrato. Coprite con la pellicola 
trasparente e fate lievitare finché il 
composto non sarà arrivato a un dito dal 
bordo. Infornate in forno statico a 150 

°C per circa 45 minuti, mettendolo sul 
livello più basso del forno. Sfornate e fate 
riposare per 30 minuti, quindi sformate su 
una gratella e fate raffreddare. 


©. Perla salsa: fate scaldare la panna in 
un pentolino, levate dal fuoco, aggiungete 
il cioccolato in scaglie e mescolate fino a 
completo scioglimento. Aggiungete il rum 
e le zeste di agrumi, amalgamate e fate 
raffreddare fino ad avere una consistenza 
densa. Versate la salsa sul pandoro, 
decorate con le scorze candite e i gherigli 
di noce e servite. 
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Ingredienti (per 1 pagnotta da 500 g) 


350 g di farina O (più altra per 
spolverizzare); 170 ml di acqua 


90 g di burro; 100 g di zucchero 

1 cucchiaino di acqua di fiori di arancio 
1 cucchiaino di semi di finocchio 

2 cucchiai di arancia e cedro canditi 

a cubetti 

130 g di uvetta 

1 cucchiaio di rum 

20 g di pinoli già pelati 

1 pizzico di sale 

10 g di lievito di birra fresco 


Preparazione 


1. Raccogliete l'uvetta in una ciotola e 
mettetela in ammollo in un po’ di acqua 
tiepida per circa un'ora. Scolatela, 
strizzatela e tamponatela con carta 
assorbente da cucina. Fate sciogliere il 
lievito nell'acqua a temperatura ambiente, 
quindi aggiungete lo zucchero e mescolate 
per bene. 


2. Trasferite tutto nel boccale di una 
planetaria, unite la farina e lavorate in 
seconda velocità per qualche secondo. 
Abbassate in prima velocità e continuate 

a lavorare aggiungendo l'acqua di fiori 
d'arancio, il rum e il burro in fiocchi per 
una decina di minuti. Quando l'impasto 
sarà omogeneo, incorporate gli ingredienti 
restanti e amalgamate brevemente. Fate 
riposare l'impasto per 15 minuti. 


3. Trasferite il composto su un piano di 
lavoro, leggermente infarinato, piegatelo 
su se stesso e pirlatelo. Mettetelo in 

una ciotola, chiudete con la pellicola 
trasparente e fate riposare per circa 
un'ora. Ribaltatelo nuovamente sul piano 
di lavoro, pirlatelo e dategli la forma di 
una pagnotta. 


4. Sistemate la pagnotta su una 
leccarda, foderata con carta forno, coprite 
con una ciotola più grande capovolta 

e lasciate lievitare per un paio di ore o 
comunque fino al raddoppio del volume. 
Con una lama ben affilata incidete la 
superficie formando una v. Infornate 

in forno statico a 170°C per circa 50 
minuti, finché il pandolce non apparirà 
ben colorito. Sfornate, fate raffreddare 
completamente su una gratella e servite. 
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Ingredienti (per circa 12 girelle) 


500 g di farina 0; 1 uovo; 230 g di latte 
80 g di zucchero; 40 g di burro a pomata 
1 pizzico di sale; 12 g di lievito 

di birra fresco 


per il ripieno: 50 g di burro a pomata 
4 cucchiaini di cannella in polvere 
3 cucchiai di zucchero di canna 


per la glassa al formaggio: 100 g di 
zucchero a velo; 100 g di formaggio 
fresco spalmabile; 50 ml di latte tiepido 


vi servono inoltre: 1 uovo; latte; farina 0 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito nel latte a 
temperatura ambiente, quindi aggiungete 
lo zucchero e mescolate. Incorporate 
l'uovo e poi gradualmente la farina. 
Terminate con il burro in fiocchi e il sale e 
impastate energicamente fino a ottenere 
un composto sodo e omogeneo. Coprite 
e fate lievitare in luogo riparato per circa 
un'ora o comunque fino al raddoppio del 
volume iniziale (foto A). 


2. In una ciotola miscelate la cannella e 
lo zucchero di canna per il ripieno (foto 
B). Riprendete l'impasto, trasferitelo su un 
piano di lavoro infarinato e stendetelo con 
un matterello fino a formare un rettangolo 
spesso circa 1 cm (foto C). Distribuite sulla 
superficie il burro in fiocchi e spalmatelo 
con i polpastrelli in modo da ricoprire 
l'intera superficie (foto D). 


3. Cospargete con la polvere di 
zucchero e cannella (foto E) e avvolgete il 
rettangolo su se stesso partendo dal suo 
lato corto (foto F). Con un coltello ben 
affilato ricavate delle girelle spesse circa 
3 cm (foto G). Disponetele su una teglia, 
foderata con carta forno, mettendole un 
pochino distanziate l'una dall'altra (foto 
H). Coprite con la pellicola trasparente e 
lasciate lievitare per circa un'ora. 


4. Spennellate la superficie delle girelle 
con un uovo, sbattuto con un goccio di 
latte, e infornate in forno statico a 180 °C 
per circa 30 minuti, monitorando il livello 
di doratura. Intanto preparate la glassa 
amalgamando tutti gli ingredienti. Sfornate 
le girelle, versate sopra la glassa e servite. 
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Ingredienti (per 2 salami) 


130 g di zucchero 

2 uova 

200 g di biscotti secchi 

200 g di cioccolato fondente 
30 g di pistacchi già sgusciati 
100 g di burro 


1 cucchiaio di rum 


vi serve inoltre 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. In una ciotola lavorate lo zucchero 

e le uova con le fruste fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso. Intanto fate 
sciogliere a bagnomaria il cioccolato a 
pezzetti insieme al burro. Versateli a filo 
sulle uova e lavorate sempre con le fruste. 
Incorporate infine il rum e tenete da parte. 


2. Spezzettate i biscotti e raccoglieteli 
in una ciotola capiente insieme ai 
pistacchi; aggiungete la crema al 
cioccolato e mescolate per bene. Dividete 
il composto a metà e formate 2 salami 
lunghi circa 20 cm su 2 fogli di carta 
forno. Avvolgete la carta, stringendo 
l'impasto, e chiudete a mo’ di caramella. 
Trasferite in frigorifero e lasciate 
rapprendere. 


3. Quando il composto sarò piuttosto 
sodo, ma ancora malleabile, trasferitelo 
in un altro foglio di carta, in modo 

da conferirgli una forma tubolare più 
regolare. Richiudetelo e mettetelo in 
frigorifero per almeno 6 ore. Rimuovete 
la carta e passate i salami nello zucchero 
a velo. A piacere, potete confezionarli 
con lo spago da cucina e servirli a fette. 





Ingredienti (per circa 25 pezzi) 
500 g di farina 0 (più altra 

per spolverizzare); 1 arancia 
100 g di mandorle in granella 
300 g di zucchero 

30 g di cacao amaro in polvere 

3 g di ammoniaca per dolci 

1 cucchiaino raso di pisto napoletano 
(cannella, pepe, noce moscata, chiodi 
di garofano, anice stellato, semi di 
coriandolo) 

500 g di cioccolato fondente 


Preparazione 


1. Raccogliete in una ciotola la farina, 
lo zucchero e la granella di mandorle; 
aggiungete la scorza di arancia 
grattugiata e il cacao, setacciato con il 
pisto e l'ammoniaca, e mescolate. Versate 
un filo di acqua e amalgamate per bene. 


2. Trasferite l'impasto su un piano di 
lavoro, leggermente infarinato, e lavorate 
fino a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Avvolgetelo nella pellicola 
trasparente e fatelo riposare in frigorifero 
per circa un'ora. Aiutandovi con un 

po’ di farina, stendete l'impasto con un 
matterello a uno spessore di circa 1,5 
cm; tagliatelo a rombi (o con l'apposita 
formina) e trasferiteli man mano su una 
leccarda, foderata con carta forno. 


3. Infornate in forno statico a 180 
°C e fate cuocere per circa 20 minuti. 
Sfornate e lasciate raffreddare su una 
gratella. Fate fondere il cioccolato a 
bagnomaria e glassate la superficie 
dei mostaccioli. Lasciate asciugare 
completamente e poi servite. 


Ingredienti (per 8 barrette) 


200 g di nocciole sgusciate e non pelate 
200 g di arachidi tostate e salate 

400 g di zucchero 

1/2 limone 


olio di semi 


Preparazione 


1. Distribuite le nocciole su una leccarda, 
foderata con carta forno, e fatele tostare 
in forno a 110 °C per circa 10 minuti. 
Sfornate e tenete da parte. 


2. Versate la metà dello zucchero in 

una padella antiaderente, avendo cura di 
distribuirlo uniformemente sul fondo in uno 
strato unico (non più spesso di 1/2 cm), 
quindi mettete sul fuoco e fate sciogliere. 
Quando lo zucchero inizierà a imbiondirsi, 
aggiungete le nocciole e una spruzzata di 
succo di limone e mescolate. 


3. Versate le nocciole insieme al 
caramello bollente in una teglia 
rettangolare, foderata con carta forno e 
spennellata di olio di semi, ricoprite con 
un altro foglio di carta precedentemente 
unta e appiattite il croccante con le mani 
(oppure con un matterello), in modo da 
compattarlo e renderlo omogeneo. Fate 
raffreddare completamente. 


4. Fate sciogliere lo zucchero restante e, 
una volta fuso e imbiondito, aggiungete 

le arachidi e procedete allo stesso modo 
del croccante alle nocciole. Quando le 
lastre di croccante saranno fredde, ma 
non completamente indurite, tagliatele a 
barrette con un coltello da cucina e servite. 
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GRANDI CLASSICI 


Tris di lorroni 
Ingredienti 


per il torrone classico alle mandorle 
400 g di mandorle sgusciate; 380 g di zucchero 
110 g di acqua; 220 g di miele 

60 g di albumi a temperatura ambiente (circa 2) 
fogli di ostia 


per il torrone al gianduia 
400 g di cioccolato al latte 
150 g di nocciole sgusciate 


per il torrone ai pistacchi 

400 g di cioccolato bianco 
150 g di pistacchi già sgusciati 
20 g di pasta di pistacchi 















Preparazione 


1. Per il torrone classico: tritate 
grossolanamente le mandorle, trasferitele 
su una teglia e fatele tostare in forno 

a 150 °C per una decina di minuti. 
Spegnete e tenetele nel forno caldo fino 
al momento di utilizzarle. Raccogliete 
l'acqua e lo zucchero in un pentolino, 
quindi mettete sul fuoco e portate a una 
temperatura di 145 °C. 


2. In un altro pentolino portate il miele 

a 120 °C. Intanto iniziate a montare gli 
albumi con le fruste. Appena lo sciroppo 
sarà pronto, unitelo al miele e versatelo a 
filo sugli albumi (foto A), continuando a 
montare, quindi incorporate le mandorle 
calde mescolando con una spatola (foto B). 


3. Versate il composto in 2 stampi da 
20x10 cm, foderati con dei fogli di ostia. 





Livellate il torrone, facendo attenzione a 
non bruciarvi, e coprite con altri fogli di 
ostia (foto C). Lasciate indurire il torrone 
per una notte intera prima di consumarlo. 


4. Per il torrone al gianduia: disponete 
le nocciole su una teglia e fatele tostare 
in forno a 150 °C per una decina di 
minuti. Trasferitele su uno strofinaccio 
pulito e strofinatele per rimuovere la 
pellicina (foto D). Lasciate raffreddare 
completamente. 


5. Rivestite uno stampo da 30x10 cm 
con un foglio di carta forno. Tritate il 
cioccolato al coltello (foto E) e fatene 
fondere 2/3 a bagnomaria. Unite il 
cioccolato rimanente e fate sciogliere per 
bene. Incorporate infine le nocciole (foto 
F), versate il composto nello stampo e 





battetelo sul piano di lavoro per eliminare 
le eventuali bolle d'aria. Lasciate 
rapprendere il torrone in frigorifero per 
30 minuti, quindi fasciatelo nella carta 
alluminio. 


6. Per il torrone ai pistacchi: rivestite 
uno stampo da 30x10 cm con un foglio 

di carta forno. Tritate il cioccolato al 
coltello (foto G) e fatene fondere 2/3 a 
bagnomaria. Unite il cioccolato rimanente 
e fate sciogliere per bene. Incorporate la 
pasta di pistacchi (foto H), completate con 
i pistacchi e mescolate (foto I). 


7. Versate il composto nello stampo e 
battetelo sul piano di lavoro per eliminare le 
eventuali bolle d'aria. Lasciate rapprendere 
il torrone in frigorifero per 30 minuti, quindi 
fasciatelo nella carta alluminio. 


INDIRIZZI UTILI 


ENOGASTRONOMIA 
LES CHEFS BLANC - OFFICINE FARNETO 


via dei Monti Della Farnesina, 77 - Roma 
tel. 348 3609695 - 333 1273944 
tel. 0683396746 int. 271 


www.leschefsblancs.it 


MERAVIGLIE IN PASTA 
corso Vittorio Emanuele, 93 
Zagarolo (Rm) 

tel. 06 9587448 


www. meraviglieinpasta.it/zagarolo 


OFFICINE DEL GUSTO 
via Conca d'Oro, 260 - Roma 
tel. 392 3833293 


www.officinegustoenotecaroma.com 


VITALI EVENTI 

Gastronomia e pasticceria 

via Maselli Campagna, 9 
Acquaviva delle fonti (Ba) 
Pagina Facebook: Porzia Vitali 
Instagram: PorziaVitalipastrychef 


IDEE CASA E FOOD 


ABBONDIO 
www.abbondio.it 


AGROMONTE 


www.agromonte.it 


ALDI 
www.aldi.it 


ALESSI 


www.alessi.com 


AMC 


www.amc.info 


ARTI&MESTIERI 


www.artiemestieri.it 


BOTTEGA BALOCCO 


www.bottegabalocco.it 


DEUTZ 


www.champagne-deutz.com 


EASYLIFE 
www.easylife.boutique 


FERRARI 
www.ferrariformaggi.it 


FIASCONARO 


www.fiasconaro.com 


FRANTOIO MURAGLIA 


www.frantoiomuraglia.it 


FRATELLI CARLI 
www.oliocarli.it 


GIOVANNI COVA & CO. 


www.bistrot.giovannicovaec.it 


HAMLET 
www.hamlet.be 


HAUSBRANDT 
www.hausbrandt.it 


IL VIAGGIATOR GOLOSO 


www.ilviaggiatorgoloso.it 


ISH 


ishgin.com 


KUNZI 
www.kunzigroup.com 


LINDT 
www.lindt.it 


MAGIMIX 


www.magimix.it 


MAIUGUALI 


www.maiuguali.it 


MARIO LUCA GIUSTI 


www.mariolucagiusti.it 


MY COOKING BOX 


www.mycookingbox.it 


NOVITÀ HOME 


www.novitahome.com 


OPINEL 


www.opinel.com 


RUSTICHELLA D'ABRUZZO 
www.rustichella.it 


SCHOENHUBER 


www.schoenhuber.com 


SELETTI 
www. seletti.it 


TOGNANA 


www.tognanaprofessional.com 


TWININGS 
www.twinings.it 


VIRGINIA CASA 


Www.virginiacasa.it 


WALKERS 


www.walkersshortbread.com 


WALLY 1925 


www.wallycosmetici.com 


RISTORANTI E HOTEL 
LION 


Largo della Sapienza, 1 - Roma 
tel. 06 81157070 


www.lionroma.it 


MAMÀ MEDITERRANEUM 
via di Priscilla 15-17 - Roma 
tel. 06 86206780 
info@mamamediterraneum..it 
www.mamamediterraneum.it 
www.aureliocarraffa.it 


PIZZERIA ACQU'E SALE 
Piazza Marinai D'Italia, 2 - Sorrento (Na) 
tel. 081 1900 5967 


www.acquesale.it 


RENATO BOSCO PIZZERIA 

piazza del Popolo 46 - San Martino Buon 
Albergo (Vr) 

tel. 331 9873375 


RISTORANTE SETTECENTO 
Via Orologio, 6 - Palazzolo Acreide (Sr) 
tel. 0931 316041 


RISTORANTE 

VITANTONIO LOMBARDO 

Via Madonna delle Virtù 13/14 - Matera 
Tel. 0835 335475 


info@vlristorante.it | www.vlristorante.it 


RISTORANTE VIVA 
Piazza 25 Aprile, 10 presso Eataly 
Milano - Milano | tel. 02 49497340 


SAPORÈ 

piazza del Popolo, 46 

San Martino Buon Albergo (Vr) 
tel. 331 9873375 


DA n 
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PREVISIONI 
GOURMET... 


ICEMBRE e 


__ PARIETE 


21 Marzo - 20 Aprile 


FR 


Meglio agire secondo piani precisi. 
Amore: dare spazio all'affettivi- 
tà, alla tenerezza e alla vicinan- 
za emotiva sarà importante... 
Lavoro: è il Sole che ha preso il 
posto di Giove, contate sull'au- 
torevolezza del vs prestigio. 
Astrocenate con: ci sono molte 
cosa da costruire, fatelo con i 
piedi sotto il tavolo. 


d € Jil 























-—__IREONE 


23 Luglio - 22 Agosto 


Avrete il Sole a favore... 

Amore: il partner vi ha messo al 
centro del suo mondo. Esattamen- 
te il posto che volete occupare! 
Lavoro: la vs generosità nel la- 
voro vi rende dei beniamini in 
parecchie situazioni. 

Astrocenate con: riscoprire il lato 
ludico di incontri, appuntamenti 
e di simposi sarà divertente. 


CEI 
























—_ INAGITTARIO 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Clima più delicato e soffuso. 
Amore: chi amate è una spalla 
connivente, consenziente, corre- 
sponsabile della vs intesa. 
Lavoro: potrebbe essere arrivato 
il momento di passare alla cassa 
a riscuotere. 

Astrocenate con: vi servono con- 
sigli di tipo economico e finan- 
ziario per eventuali investimenti. 


CJ 




















-_ MORO 


21 Aprile - 21 Maggio 


@ 





Avrete una carica specialissima! 
Amore: la ferma certezza di ave- 
re al fianco chi vi ama con vera 
passione è un luminoso paradiso. 
Lavoro: intuizioni fulminee e giu- 
ste vi aiutano a sbaragliare più 
di qualche avversario... 

Astrocenate con: Avete la necessi- 


tà di un clima. solidale, affettivo 
e dolce. ANCHE a tavola... 


CECI 


— nerone SD 


23 Agosto - 22 Settembre 




















Occasioni fortunate e incontri super. 
Amore: incontrarsi e piacersi, 
guardarsi e gioire, amare e es- 
ser riamati all'istante, è realtà! 
Lavoro: portate anche qui la vs 
contagiosa gioia di vivere e av- 
verranno confagi... 

Astrocenate con: organizzare in- 
contri per tutte le comunità cui 
siete membro porterà frutti. 


VO CH 




















[@IAPRICORNO &S@ 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Venere e Giove sfatano la vs 
fama di riservatezza... 

Amore: provare sentimenti decisi 
e saperli poi esternare con un 
eloquio scintillante ora sarà facile. 
Lavoro: apprezzamenti, lodi e 
ammirazione costellano la fase 
attuale. 

Astrocenate con: vi piacerà fe- 
steggiare con la persona cara. 


CECI 
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ENNAIO 


Le idee sono chiare e i progetti 
ben delineati. 

Amore: date a chi amate una 
seconda possibilità di dimo- 
strarvi la sua devozione. 
Lavoro: rivendicate una maggio 
re autonomia. 

Astrocenate con: dovreste ripren- 
dervi, rafforzarvi e poi consoli 
dare la fama di ottimi ospiti... 


€ 1 


—_ &EMELLI 


21 Maggio - 21 Giugno 























-—__ISILANCIA 


23 Settembre - 22 Ottobre 

Più mondani, più sociali, più co- 
municativi... 

Amore: servirà maggiore calore 
nella relazione affettiva, e servirà 
essere più espliciti in fatto di eros. 
Lavoro: schiette puntualizzazioni 
economiche devono essere af- 
frontate con grintosa decisione. 
Astrocenate con: fate e ricevete 
inviti | 
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— :CQUARIO PAD 


21 Gennaio - 19 Febbraio 




















Sia Urano sia Marte stimolano 
vittoriosamente. 

Amore: cercate di venire incon- 
tro alle necessità del partner. 
Lavoro: la cordialità dovrà esse- 
re una regola, per favorire rap 
porti umani più efficaci. 
Astrocenate con: la solidarietà 
nel team si crea anche con ripe- 
tute occasioni conviviali. 


VI 




















ii Lavoro 


—_ ISANCRO 


22 Giugno - 22 Luglio 


AMORE 





Siete a un punto di svolta e non 
potete tirarvi indietro. 

Amore: il problema potrebbe es- 
sere rappresentato da una tenace 
gelosia. Del tutto ingiustificata£ 
Lavoro: occorrerà impegnarsi per 
portare a termine gli impegni. 
Astrocenate con: a tavola vi servo- 
no alleati, complici, conniventi 
per stringere patti solidali. 


Iii 


SCORPIONE 


23 Ottobre - 21 Novembre 




















Saprete imporvi e dirigere. An- 
che a scapito di... 

Amore: l'attrattiva a due gioca 
un ruolo fondamentale nella re- 
lazione attuale. 

Lavoro: avete la forza, il carisma 
e la determinazione per portare 
il lavoro nella direzione voluta. 
Astrocenate con: vi servono allea- 
ti. Ingraziateveli al desco. 


Ve 




















CRESCI 
20 Febbraio - 20 Marzo 

| sogni, allora, si avverano... 
Amore: nelle faccende di cuore 
l'evidente passione che saprete 
esprimere sarà ricambiatissima. 
Lavoro: è il vs il punto di vista 
che ha le maggiori chances di 
essere sostenibile e realizzabile. 
Astrocenate con: programmate 
le festività con l'intera famiglia 
allargata. 


VI 


























Ingredienti 
(per 40 biscotti) 


300 g di farina 

di mandorle 

350 g di zucchero 

50 g di pinoli già pelati 
50 g di scorza 

di arancia candita 

2 albumi 

1 bustina di lievito 

1 stecca di vaniglia 
zucchero a velo 


o 
X 
< 
5 
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Preparazione 


1. Raccogliete i pinoli nel 
bicchiere del mixer, unite l’arancia 
candita, tagliata a cubetti, 100 g 
di zucchero e frullate. Trasferite 
futto in una ciotola, aggiungete la 
farina di mandorle, miscelate con 
cura e tenete da parte. 


2. Versate lo zucchero 
rimasto in una casseruola 
con 1/2 bicchiere di acqua 


e fatelo sciogliere a fuoco 








LA RICETTA DE 


dolce, mescolando ogni tanto. 
Versate lo sciroppo ottenuto 

nella ciotola con la miscela 
preparata, amalgamate e lasciate 
raffreddare. Unite il lievito, la 
polpa della vaniglia e gli albumi, 
e lavorate fino a ottenere un 
impasto morbido e omogeneo. 


3. Formate con l'impasto tante 
palline, passatele in un po’ di 
zucchero a velo e modellatele 
a losanga, nella tipica forma 





dei ricciarelli. Trasferiteli sulla 
placca del forno, foderata con 
carta forno, distanziandoli 
bene l'uno dall'altro. Mettete 
in forno già caldo a 150 °C 
e fate cuocere per circa 10 
minuti, facendo attenzione 
che non prendano colore, 
ma si mantengano morbidi e 
bianchi. Al temine, sfornate 
e lasciate raffreddare, quindi 
spolverizzate con un po' di 
zucchero a velo e servite. 
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PALINSESTI E PROGRAMMAZIONE 


IL CANALE DELLE RAVIGLIE 


NUOVE PUNTATE PER LE PRODUZIONI DEL CUORE NEL 2020! 


id 
a 3 
È 
L'ACCADEMIA DI ALICE 
ALTA CUCINA A PORTATA DI FORNELLO 
5 tra i migliori top-chef d'Italia, con i loro piatti iconici e ricette 
di tradizione reinterpretate, sono i protagonisti del nuovo pro- 
gramma L'Accademia di Alice: mezz'ora in compagnia di un 
grande maestro, che prepara in tempo reale uno dei suoi piatti 
più rappresentativi, e svela i segreti della cucina professionale. 
Iside De Cesare, Luigi Pomata, Luca Marchini, Andrea Ribal- 
done e Antonio Paolino, il pokerissimo di questa prima serie. 


Conduce Michela Coppa. 
L'Accademia di Alice - tutti i giorni alle 21.45. 
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CASA ALICE 
CASA DOLCE CASA 


Il format storico del ca- 
nale, animato dal savoir 
faire di Franca Rizzi, ac- 
coglie cuochi amatoriali, 
ospiti dello spettacolo, 
eta giornalisti, appassionati 
i , di cucina e food blog- 
ger, insomma tanti ami- 
ci, compresi alcuni dei 
contributors della rivista 
Alice Cucina, per portare 
in tavola tutta l'allegria e 
il gusto per la buona cu- 
cina del mondo di Alice. 
Uno spazio dedicato alla 
sua community, ai tanti 
eventi e iniziative dedica- 
te al cibo, alla cucina e 
alle tradizioni eno-gastro- 
nomiche italiane. 

Casa Alice - tutti i giorni 
alle 18.35 





























CUOCHI E DINTORNI 

I PROTAGONISTI DELLA RISTORAZIONE 

Condotto da Francesca Romana Barberini: è il program- 
ma per cuochi, pasticcieri, panificatori, pizzaioli, ma 
anche per nuovi mestieri del fare cucina. Per candidar- 
si, scrivere a cuochi@alice.it 

Cuochi e Dintorni - tutti i giorni alle 17.25 


i 
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LE RICETTE DALLA A ALLA 


Baccalà in oliocottura con paprica affumicata la sua maionese 


e le mandorle 90 
Bignè frangipane e namelaka al gianduia 57 
Blueberry cocktail 42 


Bruschettine con cachi crudo e riduzione di aceto balsamico 119 


Cachi ripieni al forno 123 
Cantucci salati con zabaione al pecorino 102 
Cappone al miele e mandarini 116 
Carré di agnello con patate croccanti 

e purè di fave e pecorino 109 
Carré di cervo con crema di zucca agli amaretti 107 


Carré di cervo con il suo fondo al porto cavolo rosso marinato 


e ristretto di cipolle 28 
Cinnamoan rolls 178 
Cocktail champagne 44 
Crema di lenticchie con verza e salsiccia 52 
Croccante di arachidi e nocciole 182 
Crostata di reginette agli scampi 83 
Cuscus con mele annurche e melagrana 54 
Faraona farcita con tortino di cardi gobbi 114 
Fettuccine con ragù di vitello 65 
Filetto di cinta senese affumicato con castelmagno 

e puntarelle 112 
Filetto di maiale con salsa all'aceto balsamico 

su patate fondenti 32 
Filetto di manzo con mele e cavolo rosso stufato 110 
Gamberoni con ananas e lardo in pasta kataifi 

su crema di patate e alga sotto sale 38 
Ghirlanda al cacao e nocciole 141 
Ghirlanda alle mandorle e miele 140 
Ghirlanda di rose al burro e cannella 139 
Ghirlanda tirolese 138 


| cappelletti di cinta senese in brodo progressivo 18 
Insalata di mare con gamberi molluschi e arance su crema di 


ricotta 24 
Insalata di triglie arance e finocchi 132 
Involtini di fegato di maiale su toast di pane pugliese 

con ricotta e cipolla 55 


Jambonnettes di pollo alle castagne e lardo con patate 
e cavoletti di Bruxelles 


Lasagna con radicchio bufala uvetta e pinoli 62 
Lasagna con ragù di rana pescatrice bottarga e pomodorini 61 
Lemon & honey shock cocktail 41 
Maialino con crema di mele al sagrantino e flan 


di verza all'aglio 113 
Manhattan cocktail 48 
Miniburger di salmone con stracciatella e pomodori confit 92 
Minipanettoncini al pistacchio e moscato 167 


Miniplumcake bigusto con robiola e pomodorini caramellati 103 


Mostaccioli napoletani 180 
Mousse di prosciutto e mortadella alla melassa 

con gelatina al porto 48 
Naked cake alla mortadella e pistacchi 98 
Orange party 45 
Pagnotta con farina di segale e semi di finocchio 128 


Pandolce genovese 175 
Pandorini di rinforzo al caffè e whisky 164 
Pandoro al cioccolato bianco rum e agrumi 174 
Pandoro red passion meringato 166 
Pandoro tropical con mango e cocco 169 
Pane alla frutta secca 130 
Panettone al gianduia fondente e fichi 168 
Panettone brillo alle pere 163 
Panini al latte 129 
Pàté di fegatini al vincotto e uvetta 47 
Pavlova al bicchiere con cachi e cioccolato 125 
Pavlova con chantilly lamponi e scorzette di arancia candita 20 
Pizza (impasto base di Antonino Esposito) 158 
Pizza fritta con vellutata di zucca scarola riccia 

stracciata di burrata e castagne 158 
Pizza ovale con porcini provola affumicata salsiccia 

e castagne 97 
Pollo in agrodolce ai cachi 121 


Rabarbaro all'aceto di vino rosso 56 
Ravioli ripieni di salmone e gamberetti con pomodorini 

e granella di mandorle 67 
Riso di semola allo “zafaran” arance e amaro lucano 96 
Risotto ai cachi e caprino al profumo di limone 120 
Risotto alle triglie su crema di spinaci 134 
Rollè di coniglio farcito con omelette al tartufo nero 

in salsa di verdure alla malvasia 147 
Salame di cioccolato 179 
Salmone marinato allo zenzero 87 
Sangria di Natale 47 
Scatola di rigatoni allo zafferano e salsiccia 82 
Super spaghettino alle vongole julienne di calamaro 

limone candito e polvere di tarallo 95 
Supreme di faraona con crumble di funghi e salsa di noci 30 


Tartellette salate con salsa guamacomole e gamberoni al burro51 
Terrina di faraona e mirtilli rossi al porto in crosta di bacon 41 
Terrina di mousse di merluzzo allo zenzero con salmone 


e glassa ai lamponi 44 
Terrina di pollo e maiale con pistacchi e albicocche 

in crosta bicolore 42 
Timballo freddo di spaghettini al limone e salmone 85 
Tonnarelli al limone con astice 64 
Torrone speziato di verdure con spuma di robiola 45 
Torta ai cachi e cannella con frosting al mascarpone 124 
Torta della nonna salata 100 
Torta di anellini al ragù con porcini trifolati 

e provola affumicata 80 
Tortelli di erbette alla parmigiana 146 
Tortellini di carne in brodo 66 
Triglie ripiene e broccoli 1:39 
Tris di torroni 184 
Vellutata di broccoli con cavolo viola fermentato 

e tuiles alla paprica 34 
Vellutata di zucca 158 
Zeppole di baccalà 93 
Zeppole fritte alle castagne con marmellata e scorzette 

di arancia 160 
Zuppetta chiara di pesce al profumo di limone con cuscus 26 
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Tagli e cotture, 6 scuole di cucina e un ampio 
ricettario per arrosti di carne gustosi e perfetti: da 
quelli in tegame a quelli in crosta al forno, dagli stufati 
agli arrotolati e ai ripieni, tutti con le salsine e gli 
accompagnamenti giusti 


Capitolo per capitolo: nel primo, (bovini), manzo, 
vitello e vitellone per piatti raffinati o rustici, ma sempre 
succulenti, con intingoli e contorni sfiziosi 


Nel secondo, ricette a base di carne di suino 
domestico (il maiale) e di suino selvatico (il cinghiale), 
dalle più delicate alle più “robuste” 


Il terzo capitolo ci porta alla scoperta di gusti e sapori 
intensi, come quelli dell'agnello e delle carni selvatiche 
di cacciagione e di selvaggina, di fagiani e di quaglie. 


Nel quarto capitolo, gli arrosti più ruspanti, quelli 
degli animali da cortile come oche, anatre, polli, 
capponi, tacchini, faraone e conigli. 
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077 MANO di festa 
38 Gamberoni con ananas e lardo in pasta kataifi 
su crema di patate e alga sotto sale 
67 Ravioli ripieni di salmone e gamberetti con pomodorini e granella di mandorle 


87 Salmone marinato allo zenzero 
169 Pandoro tropical con mango e cocco 





Natale con i tuoi D. 0 
48 Mousse di prosciutto e mortadella alla melassa 
con gelatina al porto 
18 | cappelletti di cinta senese in brodo progressivo 
114 Faraona farcita con tortino di cardi gobbi 
168 Panettone al gianduia fondente e fichi 







Gen gli amici e 0 Sempre pit gute 
103 Miniplumcake bigusto con robiola e pomodorini caramellati 
80 Torta di anellini al ragù con porcini trifolati e provola affumicata 


107 Carré di cervo con crema di zucca agli amaretti 
131 Pane alla frutta secca 





La bonta che viene dal (fredde 


98 Naked cake alla mortadella e pistacchi 

82 Scatola di rigatoni allo zafferano e salsiccia 

55 Involtini di fegato di maiale su toast di pane pugliese 
con ricotta e cipolla 

57 Bigne al frangipane e namelaka al gianduia 





i 3 
sr 









A 


n» 
ia 
gp, petahì sv È 
ge , 
". : , - 
«l z : nulle 
E ZAR" 
jo -—- Sa è are 
# $: i e 
. i i x 
n - . id 
sa n 
ed Li 
ly 1, 159 I rm 
, cà I: 
. : T 4 
n.. 


miti 


Il mulino di Napoli 
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GLUTEN FREE FLOUR 
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VOM IIKIZIANO 
Il sugo di pomodoro San Marzano Dop 


è fatto dal pelato San Marzano RANA 3 SILLA a 


certificato Dop. Il suo gusto è naturale 


e la consistenza è delicata. 
Provalo per ogni tua preparazione veloce! 





